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F  RÈ  F  AC  E, 

LE  Livre  qu'on  donne  au  Public  , 
i  n'eft  pas  îa  production  d'un  parfait 
Grammairien  :  mais  il  a  bien  de  ouoi  fe 
pafler  de  l'être  ,  puiiqu'il  ert  l'ouvrage 
d'un  excellent  Cuilinier,  Si  quelau^Au- 
teur  a  droit  de  négliger  les  aiTaifonne- 
ments  qui  plaifent  à  l'efprit ,  c'cil:  celui 
qui  en  fournit  pour  flatter  le  corps  L'ef- 
prit lui-même  difpenfe  un  pareil  Auteur 
d'être  éloquent ,  ou  pour  mieux  dire  , 
il  trouve  qu'il  l'eft  affez  ,  quand  il  va 
au  but.  Compagnon,  quelquefois  éclai- 
ré, mais  toujours  intime  ami  du  corps , 
il  eft  naturellement  porté  à  trouver  bon 
Tout  ce  qui  l'efl:  pour  celui-ci  ,  &  jamais 
il  ne  confulte  moins  Tes  lumières  ,  que 
lorfqu'il  s'agit  de  s'accommoder  à  fes 
goûts.  Selon  les  règles  de  la  nature  ,  ou 
du  moins  félon  les  additions  que  nous 
y  avons  faites  ,  en  raffinant  fur  nos  ap- 
pétits naturels ,  ce  Livre  doit  avoir  plus 
de  Ledeurs  que  tout  autre.  Son  Auteur , 
pour  fe  rendre  utile  aux  diverfes  condi- 
îions  ,  après  avoir  donné  dans  fes  pre- 
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4  PRÉFACE. 

miers  Traités  des  préceptes  dont  la  pra- 
tique ne  peut  guère  avoir  lieu  que  dans 
les  Cuifines  des  Grands  ,  ou  de  ceux 
qu'une  grande  opulence  met  en  état  de 
les  contrefaire  ,  en  a  voulu  donner  qui 
fufTent  afTortisaux  pcrfonnes  d'une  con- 
dition ou  d'une  fortune  médiocre  -,  & 
c'eft  ce  qu'il  fait  ici.  Il  leur  fournit  une 
Cuifiniere  qui,  fans  rien  coûter,  leur 
fervira  a  former  dans  l'art  des  apprêts 
celles  qu'ils  nourrifîent  6c  qu'ils  tien- 
nent à  leurs  gages,  ou  les  mettra  eux- 
mêmes  en  état  de  s'en  tenir  lieu.  Il  ac- 
commode fes  préceptes  à  leur  fortune  , 
&  à  la  nature  des  aliments  auxquels  elle 
les  oblige  de  fe  borner.  Ce  n'eft  plus 
pour  les  Nobles  qu'il  écrit  ^c'eft  pour  les 
Bourgeois  \  mais  on  peut  dire  qu'il  enno- 
blit les  mets  roturiers  par  les  aflaifonne- 
ments  dont  il  les  rehauffe.  Les  Culfi- 
nieres  qu'il  inftruit  trouveront  dans  fes 
leçons  une  méthode  aifée  pour  apprêter 
différemment  toutes  les  diverfes  fortes 
de  mets  ,  &  pour  donner  aux  plus 
communs  une  faveur  qui  ne  fera  pas 
commune.  FufTent  elles  novices  dans 
le  métier ,  elles  pourront  &c  compren- 
dre &  pratiquer  fans  peine  des  précep- 
tes qu'il  a  pris  foin  de  mettre  à  leur 
portée ,  en  les  dégageant  de  cette  em« 
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barrafïante     miiitipliclté      d'afTaifonne- 
ments  rafinés ,  &   d'induftrieux  dégui- 
fements    qui  ne  demandent  pas  moins 
d'habilecé    dans    les   Guifinieres  ,    que 
d'opulence    dans    leurs    Maîtres,    Par 
ces  apprêts  ainii  modifiés  ,   l'œil  (  car 
l'Auteur  l'avoue  )   fera  moins  faiisfait, 
&:  le  goût  moins   chatouillé  ^  mais  ea 
échange  ,  la  lanté  5c  la  bourfe,  qui  mé- 
ritent bien  pour  le  moins  autant  que  ces 
deux  fens  d'être  ménagées  ,  y   trouve- 
ronc    beaucoup     mieux    leur    compte. 
Aux  leçons  pour  la  Cuifine  il  en  a  ajou- 
té d'autres  pour  l'Office ,  qu'il  a  débar- 
raiïees  avec  le  même  foin  de  tout  ce  qui 
excède  la  portée  ordinaire  des  Bour- 
geois ,  oc  la  capacité  de   leurs  Guifinie- 
res. En  donnant  des  règles  pour  relever 
le  goût  des  aliments  par  les  moyennes 
reflources  de  l'art ,  il  n'a  pas  oublié  d'en 
fournir  pour   difcerner  ceux   qui   font 
bons  par  nature  ^  &  ce  n'eft  pas ,  félon 
notre  avis ,  ce  que  fa  doctrine  a  de  moins 
folide.   Enfin  ,   pour  ne  rien  laifTer  de 
ce  qui  peut  mettre    les  Bourgeois    en 
état  de  faire  les  honneurs  de  leur  table , 
il  leur  apprend  comment  ils  doivent  s'y 
prendte  pour  bien   découper ,  ou  ,  s'il 
faut  employer    ion   exprelllon  ,   pour 
bien  dilléquer  les  viandes.  L'ordre  qu'il 
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avoir  donné  à  Ton  ouvrage  étoit  diffé- 
rent de  celui  qu'on  s'eft  prefcrit  dans 
ctiiQ.  Edition.  Il  avoir  mis  au  jour  en 
divers  tenrips  deux  Volumes  ,  dont  le 
fécond  ,  f^ic  fur  de  noiîvelîes  idces  qui 
lui  éroient  venues  après  coup  ,  n'éroit 
que  le  fupplément  du  prenaier.  On  a 
cru  devoir  fui  vie  la  méthode  qu'il  au- 
roit  lui-même  fuivie ,  li  tout  ce  qui  fe 
rapportoit  à  chaque  article  s'étoic  prc- 
fenté  à  fon  efprit  dans  le  même  temps» 
On  a  rangé  les  matières  du  fécond  Vo- 
lume fous  les  titres  qui  les  indiquoient 
dans  le  premier  ,  ou  auxquels  il  a  paru- 
qu  elles  avoient  le  plus  de  rapport.  Sans 
rien  retrancher  à  l'ouvrage  ,  on  a  ré- 
duit, par  de  plus  petits  caraderesj  les 
deux  volumes  en  un  feul ,  pour  la  com- 
jnodité  &  l'épargne  des  acheteurs. 
Oeftlà,  avec  quelques  légères  correc- 
tions des  plus  fenfibles  défauts  du  lan- 
gage ,  tout  le  changement  qu'on  y  a  fait. 
De  forte  que  cette  Edition  ne  fauroic 
déplaire  à  ceux  à  qui  la  (ienne  aura  plu. 
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CHAPITRE    PREMIER; 

InjîruEîion  fur  les  richejjes  que  la  Nature  pro- 
duit pour  notre  fubjïftance  pendant  toute 
Vannée, 


l^w 


E  fuivrai    l'ordre   des  faifons  ,  «Sc  JnJiruBicu, 
commencerai    par     le    Printems   , 


'     ^    ■-      q'-ii  comprend  Mars  ,  Avril,  Mai. Si     Mars, 
*"-"-— '   cette  partie  de  Tannée  efl:  la    plus 
agréable ,  elle  efl  aufTi  la  plus  ingrate  en  Volaille ,    Avril 
Gibier,  Légumes  ik  Fruits. 

Je  ne  parlerai  point  du  Bœuf ,  puifcju'i!  eft 
de  toute    faifon   :   le    bon    Mouton   ju (qu'au     ^  - 
mois  de  Juin  eft  celui  de  Rheims  Ôc  de  Beau-  ' 
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vais  ;  le  Veau  de  lait  pris  fous  la  mare  ,  TA- 

hiJïrmVon.  g^^^u  de  lait,  les  Poulets  gras  à  la  Reine,  ks 

Poulets  aux  œufs ,   ks  Poulets  de  grain  ,  les 

^^^^'       Canetons  de  Rouen ,  les  Dindons  ,  les  gros 

Avril.      Pigeons  de  Rheims  &c  Romains  ,  les  Pigeons 

Mai  ^^  volière  ,  les  Canetons  ôc  ks  Oifcns. 

En  Gibier  ,  les  Levreaux  &  les  Lapereaux. 
En  Venaifon  ,  ks  Marcalfins ,  le  Chevreuil 
ÔC  le  Chevrillard. 

En  poidbn  d'eau  douce  ,  nous  avons  l'AIofe 
de  Loire  &  de  Seine ,  la  dernière  fupérieure  à 
îa  première ,  la  Truite  de  Normandie  ,  le  Sau- 
mon de  Loire  &c  de  Seine ,  la  Lotte  ou   Bar- 
-.  botte  ,  &  l'EcrevilTe  ;  pour  le  refte  du  PoifTon 

d'eau  douce  ,  la  Brefme  ,  la  Carpe,  l'Anguille, 
..        îe  Brochet ,    la  Tanche  ;  la  Perche  n'eft  pas 
^^^  '      bonne  en  Avril  <5c  Mai ,  parce  qu'elle  fraie  ;  en 
poifîbn  de  mer  ,  nous  avons  pour  nouveauté  , 
Mai.        l'Efturgeon  &:  le  Maquereau  :  le  refte  du  Poif- 
fon  comme  en  hiver. 

Outre  ces  animaux  aquatiques,  nous  avons 
les  produd:ions  que  la  terre  nous  fournit ,  qui 
font  les  Artichaux  ,  les  violets  font  les  meil- 
leurs ;  les  Afperges  vertes ,  les  Moufîerons  ôc 
Morilles ,  les  petits  Pois ,  les'Cardes  de  Poi^ 
rée  ,  les  Chervis ,  Salfifîx  &  Scorfoneres. 

En  herbes  potagères. 

Nous  avons  ks  Epinards  nouveaux, la  Laitue, 
ks  Petites  Raves ,  TOfeilie  ,  la  Bonne-Uame , 
le  Cerfeuil. 

En  fruits. 

Mars.  Nous  avons ,  quand  l'année  eft  prématurée ,  les 

Avril.      Abricots  verds,lcs  Amandes  verres  ,  ks  Fraifis , 

T.,  •  les  Cerifes  précoces  &c  les  Grcfeiiles. 

Mai.  * 
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DE    L'  É  T  É 

Nous  entrons  dans  l'Eté  qui  comprend 
Juin  ,  Juillet  6c  Août  ,  pour  jouir  âts  pf«- 
duclions  qi'e  la  natLire  a  mifes  dans  leur  ma- 
turité ,  &c  qu'elie  nous  a  préparées  par  le  Prin- 
semps. 

La  viande  de  boucherie  comme  auPrintemps. 

En  volaille. 

Toutes  fortes  de  bons  Poulets  ,  les  Dindons 
communs  &  engraiilës  ,  la  Poularde  nouvelle  , 
fur  la  fin  de  l'rte,  le  Coq- vierge  ,  les  Cane- 
tons de  Rouen  ,  pour  entrées  ,  les  Oilons  & 
Canetons ,  les  Pigeons  de  toutes  elpeces. 

En  vemùfon. 

Le  Chevreuil  &  le  Chevrillard  ,  le  Sanglier ., , 
le  MarcaiTm  &  le  Faon. 

En  gibier  à  Poil, 

Les  Levreaux  &  Lapereaux. 

En  menu  gibier,  ■ 

La  Caille  &  le  Caii'etcau  de  vigne  ,  le  Per- 
dreau rouge  6c  gris  ,  le.Raniereau  ,  le  Tour- 
tereau ,  la  Fairande:^u  ,  le  Haibran  :  fur  la  fin 
de  l'Eté ,  la  Gnve  de  vigne,  le  Becfigue , <Sc tous 
les  Oifeaux  gras. 

Du,  poijfon. 

Dans  cette  faifon  ,  il  y  a  peu  de  bon  PoifTon 
de  Mer  ,  excepté  la  Morue  nouvelle. 
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En  poiffon  de  rivière^ 


hiflrn^ion,     .,_ 

Nous  avons  la  Carpe ,  la  Perche ,  la  Truite 
de  mer  &  de  rivière. 

En  Légumes» 

Juin.  Des  petits  Pois,  des  Haricots  verds ,  d.Qs  Fèves 

Juillet.    ^^  marais  ,  des  Concombres  ,  des  Choufleurs.. 

En  herbes  potagères. 

Août,  Des  Laitues  ,  à^s  Chicons  de  toutes  for- 

tes, des  choux  ,  des  Racines  nouvelles ,  ô.qs  Oi- 
gnons nouveaux ,  des  Poireaux  ,  du  Pourpier ,  de 
la  Chicorée  blanche,  du  Cerfeuil,  Fflragon,  Cor- 
ne de  Cerf,  Baume,  Ciboulette,  Percepiere, 

En  fruit. 

Pêches ,  Prunes  de  toutes  efpeces ,  Abricots  ^ 
Figues ,  Bigarreaux  ik  Cerifes  tardives ,  Grofeil- 
les ,  Mûres ,  Melons ,  Poii-es  de  blanquette. 

DE    L'  A  U  T  O  Î.I  N  E. 

Septemb.  L'Automne  qui  comprend  les  mois  de  Sep- 
tembre, Octobre  &  Novembre,  nous  fournir 
abondamment,  tout  ce  que  l'on  peut  defirer  pour 

0<acbreJes délices  de  h  Table,  par  la  récolte  de2  Vins 
&  des  Fruits  à  pépins  de  toutes  efpeces  ,  par  la 

|ijQyçjjj5^  bonté  de  la  volaille  &  la  variété  de  toutes  foîtes 
de  gibier  (<i  de  venaifon  ,Poifîbn  d'eau  douce  &. 
de  mer. 

En  viande  de  Boucherie. 

Le  bon  Mouton  àts  Ardennes  ,  de  Pré-fa- 
îé ,  de  Cabour ,  de  Beauvais ,  de  Rheims ,  de 
Dieppe  ^  d'Ayraiiches  j  le  Veau  de  Pon- 


Bourgeoise. 


IX 


Oaobre. 
Novcmb, 


îoife  ,  de  Rouen  ,  de  Caen  ,  de  Monta rgis  ,         ■ 

vc  de  lait  aux  environs  de  Paris  ;  -le  Porc  frais;  r  a    n. 

en  volailles  iious  avons  toutes  fortes  de  bons  ^^J^^^*^^^'^' 

Poulets ,  Poulardes  Se  Chapons  :  celles  d'x\n- 

joii  &  du  Mans ,  de  Barbezieux  ,  de  Bn.'ges  & 

de  Blanzac  ;  les  Pigeons  de  toutes  efpeces ,  ks    Septemb. 

Feu  ets  &  les  Coq-vierges  de  Caux  ;  nous  avons 

encore  les  Poulardes  oC  Dindons  chaponnes  de 

rAnjou  ,  Pi  itou  &  Berry ,  les  Oies  graflès ,  Oi- 

fons  ôc  Canards  d'Alençcn  ,  Maine  Se  Anjou. 

En  gros  gibier  &  vsnaifon. 

Le  Chevreuil ,  le  Daim  de  l'année,  le  San- 
glier de  compagnie ,  la  Laie  plus  délicate  ,  Se 
le  MarcalFin  plus  excellent ,  le  Faon,  les  Le- 
vreaux  ,  ks  Lapereaux, 

En  petit  gibier. 

Les  Perdrix  rouges  Sc  grifes,  la  Bécafîè 
excellente  pendant  les  brouillards  Se  le  froid , 
les  Bécaiilnes ,  les  Gelinctes  de  bois,  les  x^llouet- 
tes  ou  Moviettes  -,  les  hupées  font  ks  meilleures. 

Les  Pluviers  dorés  excellents  quand  il  gtîe  , 
les  Guinards ,  les  Rouges-gorges  ,  l'oifeau  de 
Rivière  ,  les  Canards,  ks  rouges  très-excel- 
lents ;  ks  Judelles ,  les  Sarcelles, 

EnpoiJJbn  (Veau  douce» 

L'Anguille ,  la  Truite  ,  la  Tanche ,  les  Ecre-     septcmb. 
vifTf  s ,  les  Brochets  ,  les  Perches ,  les  Lottes ,  les 
Carpes ,  les  Plies ,  les  Barbillons ,  les  Meuniers,      cav^bre. 

En  poijfon  de  mer. 

Les  Poiflbns  que  la  marée  nous  fournit  or- 
dinairement dans  cette  faifon ,  font  les  EHur- 
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geons ,  le  Saumon  ,  le  C?.bi!Iiot,la  Barbue  ,  le. 

Jnjirnd:ioM.  ^^'^'^ot  6c  Turbotin  ,  les  Soles  ,  les  gros  & 
pe:irs  Carlets  ,  les  Vives ,  les  Truites  de  mer 
&  r.uimonnécs  rouges ,  les  Merlans ,  les  Harangs 
frais,  les  Huîtres  vertes  &  blanches ,  les  Sar- 
dines ,  le  Ton  &  les  Anchois. 

En  légumes  6'  herbages, 

Septemb.      Les  Artichaux  d'Automne ,  Choufleurs ,  Car- 
dons d'Kfpaf^ne  ,  Epinards ,  Choux  de  plusieurs 
Octobre,  espèces ,  Poireaux ,  Céleri ,  Oignons ,  Racines , 
Novc.-cb.^'^^cfs ,  Chicorée  blanche  &  Chicorée  fan vage. 
Laitue  Romaine,  toutes  fortes  de  petites  herbes. 

En  fruits, 

Raifînsde  toutes efpeces ,  Poires,  Pommes, 
Figues,  Olives  &  Pulcholines,  Noix  ik  Nci- 
fe:tes,Marons  &  Châtaignes,  &  toutes  fortes 
de  fruits  (qcs  ôc  confits  pendant  l'Eté. 

DE     LMî  I  V  E  R. 

Décembre.  Les  mois  de  Décembre ,  Janvier  <!>:  Février  , 
Janvier  ^i^''  comprennent  l'Hiver  ,  ont  entièrement 
Février!  rapport  à  l'Automine  ,  par  les  provificns  & 
l'abondance  de  tout  ce  qu'elle  nous  a  fourni 
poiii-  ]a  necelfiri  de  la  vie  :  comm.e  Pain  ,  Vin , 
LégL-mes  &  toutes  fortes  de  fruits  ,  Viande, 
Volaills .  Gibier  oc  Pcifibns ,  tout  eft  de  mê- 
me; ces  deux  dernlei  es  faifons ,  qui  font  le  temps 
de  la  bonne  chère,  ne  doivent  point  erre  fcpa- 
rées  par  des  changemens  ,  paTe  que  nous  avons 
v!anj  l'Hiver  prefque  de  tout  ce  que  nous  avons 
dans  PAutomne, 


B  o  u  R  G  E  o  ï  s  F.  rj 

INSTRUCTION  POUR  C E  U X^''^"'^''"''* 
qui  voudront  fervir  une  bonne  Tahie  Bour- 
geoife\  elle  fer  vira  aiiffl  pour  régler  les  fer- 
vices  :  vous  augmenterex  ou  di;ninuere(  fui--- 
vant  les  occajions  &  la  dépenfe  que  vous  vou-- 
dre7^  faire. 


TABLE 

De  dou^e  Couverts  à  dinen 

Premier     Service,. 

1 .  Potages. 

I  Pièce  de  Bœuf  pour  le  milieuo . 

'1  Hors-d'œuvrt's. 

I  Pvotage  aux  herbes, 

I  Potage  au  ris. 

I  Hors-d'œuvre  de  raves. 

I  Hors-d'œuvre  de  beurre  de  Vambre. . 

Second     Service. 

Laiffe?^  la  pièce  de  h  neuf  au  milieu  ,  &  mette^ 
a  la  place  des  deux  Potages  &  des  deux  hors-- 
d'œuvres, 

4  Entrées» 

1  De  noix  de  Veau  aux  truffes  à  la  benne? 

femme. 
I  De  côtelettes  de  Mouton  au  bafilic. 
I  De  Canards  en  hauchepot. 
i  D'une  Poularde  à  la  bourgeoifeo . 
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Troisième    Service. 


JfiflrtîHknit 

%  Plats  de  Rôt. 
3  Entremets. 
1  Salades, 
ï  D'un  Lcvreau. 
I  De  4  petits  Pigeons  de  Volière. 
I  Entremets  pour  le  milieu  ,  d'un  Pâté  d'A- 
miens. 
I  D'une  Crème  glacée.  . 

1  De  Choufleurs. 

Quatrième     Service, 
DefTert. 

Tour  Je  milieu  une  jaîtc  de  Fruit  crud, 

2  Compote  de  Pommes  à  la  Portugaife, 
î  Compote  de  Poires. 

I  A ff: ette  de  Gaufres. 

I  Afîiette  de  Marons. 

I  AfI'ette  de  Gelée  de  Grofeilles. 

î  AfTiette  de  Marmelade  d'Abricots, 


TABLE 

De  dix  Couverts  à  fouper. 

Premier     Service. 

I  Potage  pour  îe  milieu  ,  fi  vous  le  juges  i 

propos. 
1  Pièce  de  viande  de  Boucherie  à  la  brochî 
pour  relever  le  Potage. 

1  Entrées. 
1  U.srs-d'' œuvres. 
I  Entrée  d'ajîe  Tourte  de  Godiveau, 


Bourgeoise.  î^ 

2  D'une  Poularde  entre  deux  PhtSj ■"— 

î-Hors-d'œuvre  d'un  Lapin  h  la  purée  de  len-  hifiru^îm* 

tilîes. 
î  Hors-d'œuvre  de  trois  langues  de  Moutoa 
en  papillotes. 

Sï.coND     Service, 

1  Plats  de  Rot, 

3  Piats  d'Entremets, 

I  De  deux  petits  Lapereaux. 
I  De  deux  Poulets  à  ia  Reine, 
I  Entremers  de  petits  gâteaux. 
I  De  Petits   Pois, 
i  De  Crème  gratinée. 

Troisième    Servi  ci. 

Fruit. 

7  AJJlettes  de  Fruit, 

i  Jatte  de  Gaufres  pour  le  milieu.^  , 

I  AiTiette  de  Fraifes. 

I  De  Compote  de  Cerifes, 

I  De  Crème  fouettée. 

3  Afliettes  de  Confitures  différentes^ 
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1  R     -^'  TABLE 

De  çuatorie  Couverts  ,  6-  qui  peut  fer  vir  peur 
vingt  à  dîner. 

Premier     Service. 

Tour  le  milieu  un   Sur-tout  qui  refle  pour  toui 
le  Service. 

Aux  deux  bouts  ,  deux  Potages, 

1  Potage  aux  Choux. 
I  Potage  aux  Concombres. 

4  Entrées  pour  les  4  coins  du  Sur-tout, 

I  D'une  Tourte  de  Pigeons. 

I  De  dejx  Poulets  à  la  Reine  ,   à  la  fauee 

appétifTanre. 
I  Dune   poitrine  de   Veau   en   fricafTée   de 

Poulefs. 
I  D'une  queue  de  Bœuf  en  haucliepot. 

6  H jrs-d' œuvres  pour  les   deux  flancs  &  la 
4  coins  de  la  Table, 

I  De  côtelettes  de  Mouton  fur  le  gril. 
I  Depaiais  Je  Bœuf  en  menus-droits. 
I  De  boudin  ce  Lapin. 
I  De  Chcuileurs  en  pains. 

I.Hors-d* œuvres  de  petits  pâtés  friands  poul- 
ies deux  Jla  ne  s. 

Second     Servic  e. 

1  Relevés  pour  les  deux  Potages,  . 

I  De  la  pièce  de  Bœuf. 

ï  D'une  Jonge  de  Veau  à  la  brocha» 


Bourgeoise.  17 

Troisième    Service»         — ^ 

Rôt  &  Entremets  à  la  fois,  Qt^-ig^:^^ 

4  Vlats  de  Rot  aux  quatre  coins  du  Sur-tout^. 

I  D'une  Poularde. 
I  De  trois  Perdreaux, 
I  De  dix-huit  Moviettes. 
I  D'un  Caneton  de  Rouen. 

1  Salades  pour  les  flancs, 

a  Entremets  pour  les  deux  bouts» 

I  D'un  Gâteau  de  viande, 
I  D^in  Pâté  froid, 

4  Petits  Entremets  pour  les   quatre  coins-», 

I  De  Beignets  de  Crème, 

I  De  petits  Haricots  verds. 

I  De  TrufTès  au  court-bouillon. 

1  J3'une  Tourte  de  gelée  de  Grofeilles,. 

Quatrième    Service., 

Defîért,  fervi  à  treize. 

Pour  les  deux  bouts  du  Sur- tout, 

2  Grandes  Jattes  de  fruit  crud. 

Pour  les  deux  flancs. 
a  Jatte  de  Gaufres. 

Pour  les  4  coins  du  Sur- ton  t. 
4  Compotes  de  fruit  différent. 

Pour  les  4  coins  de  la   Table,, 
4  Ariettes  de  confitures  différantes,,. 


Potages, 
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CHAPITRE     II 

Abrégé  général  pour  toutes  fortes  de  Potages. 

PRenez  la  Viande  la  plus  faine  &  la  plus 
fraîche  tuée ,  pour  qu'elle  donne  plus  de 
goût  à  votre  bouillon  ;  la  plus  fucculente  cil 
la  tranche  ,  la  culotte  ,  les  charbonnades ,  le 
îiiiiieu  du  trumeau ,  le  bas  de  Taloyau  ,  &  le 
gille  à  la  noix  ;  les  pièces  les  plus  propres  à 
fervirfurla  table  ,  font  h  culotte  &  la  poitrine 
de  bœuf:  ne  mettez  du  veau  dans  vos  bouillons 
que  pour  quelque  caufe  de  maladie  ;  quand 
votre  viande  efl  bien  écumée  ,  falez  votre 
bouillon  ,  mettez  dans  la  marmite  de  toutes 
fortes  de  légumes  bien  épluchés  ,  ratiiTés  , 
&  lavés  ,  comjme  .céleri  ,  oignons,  carottes, 
panais  ,  poireaux  ,  choux  ;  fiitcs  bouillir  dou- 
ce.T.ent  votre  bouillon  jufqu'à  ce  que  la  viande 
foit  cuite,  paiîèz-le  enfuite  dans  un  tamis  ou 
dans  une  ferviette  ;  lailîèz  repofer  le  lx)uiIlon 
pour  vous  en  fervir  à  ce  que  vous  jugerez  à 
propos,  . 

Potage  aux  Choux» 

Prenez  moitié  d'un  chou  que  vous  faites 
blanchir  avec  un  morceau  ào,  petit  lard  coupé 
en  tranches  tenant  à  la  couenne  ,  ficelez  le  tout, 
chacun  en  fon  particulier  ,  faites-les  cuire  à 
part  dans  une  petite  marmite  avec  le  bouillon 
«qui  eft  expliqué  ci-devant  ;  quand  votre 
chou  &  petit  lard  font  cuits  ,  faites  mitonner 
le  potage  avec  de  ce  même  bouillon  &  à^.^. 
croûtes  de  pain  ,  fervez  les  choux  autour  du 
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potage  avec  le  petit  lard ,  ou  à  la  boiirgeoilè 

rimplemeiit  par-deiTus ,  ayez  attention  de  laler  7  «, ^a- 
trcs-pea  le  bouillon  a  caule  du  petit  lard  ;  ceux 
de  racines  ,  de  navets  ,  fe  font  de  même  ;  le 
céleri  veut  être  blanchi  plus  long-temps. 

Coulis  de  lentilles. 

Prenez  un  dcmi-lifon  de  lentilles  plus  ou 
moins  ,  fuivant  la  grandeur  de  votre  potage  ; 
ii  faut  les  éplucher  &  les  laver  ;  faites-les  cuirs 
avec  du  bon.boL'i-]on;  quand  elles  font  cuites, 
pafîèz-Ies  dans  une  étamine ,  (k  afiâifonnez  votre 
coulis  de  bon  goût;  les  lentilles  à  la  Heine, 
font  les  meilleures  pour  toutes  fortes  de  coulii,. 

Si  vous  vaille^  /^-"^-  '^'^  pots'ge  de  croûtes» 

Prenez  un  plat  d'^argent  avec  des  croûtes  de 
psin  ,  mouillez-les  avec  du  bouillon  c]ui  ne  foit 
point  dégraiilë  ,  faites  mitonner  vos  croûtes 
jufqu'à  ce  qu'il  fe.  faife  un-pent  gratin,  dans 
ïe  fond  du  plat  ,  égoutez  enfaire  la  graifîè. 
qui  rede  dans  le  plat  ,  &  fervez  delîus  le 
coulis  de  lentilles. 

Les  potages  de  croûtes  à  la  purée  verte  fe  font 
de  même, 

La  feule  différence  ,  quand  vos  pois  (ont 
cuits ,  vous  mettez  dedans  perfil  &  queues  de 
ciboules ,  que  vous  faites  blanchir  ;  pilez  & 
paflez  avec  la  purée  pour  la  rciidiC  verte. 

Potages  aux  petits  oignons  blancs, 

Faires  blanchir  les  oignoiis,  ôtcz-leurla  pre- 
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miere  peau  ,  faites-les  cuire  à  part  dans  une  petr- 

j^  n.  te  marmite;  quand  ils  font  cuits  faites-en  un  cor- 
ijîruL  «"«'j^Qj-j  ^^j  \yQYd  du  plat  où  vous  devez  fervir  le  po- 
tage ;  pour  les  faire  tenir  ,  mettez  fur  les  bords 
du  plat  un  filet  de  pain  trempé  dans  du  blartc 
d'œuf  ;  mettez  un  moment  le  plat  fiir  un  four- 
neau pour  que  le  pain  s'attache  ;  fervez-vous  de 
ces  filets  pour  faire  tenir  toutes  fortes  de  garni- 
tures de  potages. 

Potage  de  concombres. 

Après  les  avoir  coupés  proprement ,  mettC7- 
îes  cuire  dans  une  petite  marmite  ,  avec  bon 
bouillon  &  jus  de  veau  pour  colorer  \  quand  ils 
font  cuits  ,  mitonnez  le  potage  avec  leur  bouil- 
lon ,  &  de  celui  de  la  marmite  à  mitonge  ;  af- 
faifonnez  le  potage  d'un  bon  fel ,  oC  fervez  garni: 
de  concombres. 

Potage  au  ris,- 

Prenez  un  quarteron  de  ris  plus  ou  moins , 
fuivant  la  grandeur  de  votre  potage  ,  un  quar- 
teron ppur  quatre  ainettes;  lavez- le  h  Teau  tiède 
trois  ou  quatre  fois  en  le  frottant  avec  les  mains  : 
fàites-le  cuire  à  petit  feu  pendant  trois  heures 
avec  bon  bouillon  &  jus  de  veau  ;  qnand  il  ed 
cuit ,  dégraiffez-le  ,  goûtez  s'il  eft  d'un  bon 
M  5  fervez  ni  trop  épais  ni  trop  liquide. 

Potng£  aux  herbes, . 

Mettez  dans  une  petite  marmite  toutes  for- 
î€s  d'herbes  épluchées  &  bien  lavées  ,  avec  un 
panais  &  une  carotte  coupés  en  petits  fi'ers. 

Les  herbes  font  ofeilîe  ,  laitue  ,  cerfeuil  , 
pourpier  ,  un  peu  de  célei-i  ccupé  en  filet;  f:;it£s 
cuire.Ie.tout  avecun  bon  bouillon  ,  un  peu  de 
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jus  de  veau  :  quand  elles  font  cuites  Sc  d'un  bon 

fel ,  faites  mitonner  le  potage ,  &c  fervez  au  na-     Votages, 
turel  vos  herbes  dans  la  foupe  fans  faire  de  gar- 
niture. 

Vous  pouvez  ,  (i  vous  voulez  ,  mafquer  vos 
potages  de  telle  viande  que  vous  voudrez, 
comme  chapon ,  poularde  ,  gros  pigeon  ,  per- 
drix ,  canard  ,  jarets  de  veau  ,  &c.  La  façon  de 
Iqs  faire  cuire  efl:  égale  ;  il  faut  à  tous  leur  trouf- 
fer  les  pattes  dans  le  corps ,  les  faire  blanchir 
un  inftant ,  &  ne  les  mettre  cuire  dans  la  mar- 
mite à  votre  potage  ,  que  le  temps  qu'il  faut 
pour  fa  cuifTon  ,  parce  qu^une  bonne  volaille 
qui  ei\  trop  cuite  n'ell  point  eftimée  :  pour  la 
faire  manger  à  fon  point  de  cuiiTon  ,  il  faut 
la  tarer  ;  quand  elle  fléchit  un  peu  fous  les  doigts 
elle eft  bonne  à  fervir.  Vous  pouvez  fervir  vos 
volailles  au  milieu  des  potages ,  ou  dans  un 
plat  pour  hors-d'œuvre  ,  avec  un  peu  de  bouil- 
lon &  gros  fel  par-delTus ,  fuivant  la  volonté 
'du  maître;  ceux  qui  fe  ferviront  de  jus  dans  leurs 
potages  ,  doivent  préférer  celui  de  veau  à  celui 
de  bœuf,  le  veau  étant  rafraîchiffant  &  plus  lé- 
ger quand  il  eft  fait  avec  foin  ;  peu  d'oignons  & 
attaché  à  très-petit  feu  ,  il  n'ell  point  contraire  à 
la  fanté. 

Potage  printanier  en  maigre. 

Mettez  dans  une  marmite  un  litron  de  pois 
nouveaux  ,  cerfeuil ,  pourpier  ,  laitue  ,  ofeilîe , 
trois  ou  quatre  oignons ,  une  pincée  de  perfil  , 
un  morceau  de  beurre  ;  faites  bouillir  le  tout  en- 
fenibîe  &  le  pafïèz  après  en  purée  claire  ;  mi- 
tonnez le  potage  avec  les  trois  quarts  de  ce 
bouillon ,  d<.  dQCQ  qui  vous  refte  vous  y  délayez 
fix  jaunes  d'œufs  que  vous  fliites  lier  fur  le  feu  , 
ék  les  mettez  dans  votre  potage ,  quand  vous 
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ctes  prêts  à  fervir  ,  après  avoir  goûté  s'il  efl 
d'un  bon  fel. 

Potage  au.  ris  ù  coulis  de  lentilles  en  maigre. 

Faites  d'abord  un  bon  bouillon  maigre  avec 
toutes  fortes  de  racines,  choux,  navets,  oignons, 
céleri ,  poireaux ,  le  tout  à  proportion  de  la  force 
ikun  demi-litron  de  pois  ;  vous  mettez  à  part 
dans  une  petite  marmite  un  demi-litron  de  len- 
ti.'Ies  à  la  Reine  ,  que  vous  faites  cuire  avec  de  ce 
bouillon  :  quand  elles  font  cuites ,  pafTez-les  en 
purée  :  vous  prenez  enfuite  un  quarteron  de  ris  ; 
après  l'avoir  bien  lavé,  faites-le  cuire  dans  une 
petite  marmite,  avec  un  morceau  de  beurre,  & 
de  votre  bouillon  m-aigre  tiré  au  clair;  quand 
il  efi:  cuit  6c  affaifonné  comime  il  faut ,  miCttez- 
y  le  coulis  de  lentilles  ;  vous  aurez  foin  que 
votre  potage  ne  foit  pas  trop  épais. 

F  otage  au  lait  d'amandes. 

Prenez  une  dem.i-livre  d'amandes  douces,  que 
"VOUS  mettez  fur  le  feu  avec  de  l'eau  ;  quand  elle 
eft  prête  à  bouillir  vous  retirez  vos  amandes 
peur  en  oter  la  peau  ;  jeîtez-les  à  m.efure  dans 
de  l'eau  fraîche  ,  enfuite  vous  les  égouttez  pour 
les  bien  piler  dans  un  niortier  ,  en  ]^s  arrofant 
de  temps  en  temps  d'un  cuiller  à  bouche  pleine 
<i'eau  ,  de  crainte  qu'elles  ne  tournent  en  huile  : 
vous  mettrez  dans  i;ne  calferole  une  pinte  d'eau , 
un  peu  de  lucre,  trts-peu  de  fel ,  cannelle,  co- 
riandr-e,  un  zefte  de  citron;  faites  bouillir  cette 
eau  ,  avec  ce  que  vous  avez  miis  dedans ,  environ 
un  quart-d'her.re  fur  un  fourneau  :  vous  vous 
fervez  après  de  cette  compofticn  pour  paflèr 
vos  amandes  dans  une  ferviette ,  en  \ts  bcu- 
rant  plufitus  fois  avec  une  cuiller  de  bois  :  voué 
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prenez  enfuite  le  plat  que  vous  devez  fervir  ,  & . 

mettez  defîus  du  pain  tranché  6c  féché  ;  vous 
verlez  defTus  le  lait  d'amandes  le  plus  chaud  "^  ^f^S^^* 
que  vous  pouvez  fans  bouillir.  Si  vous  vou- 
lez votre  lait  d'amandes  plus  fimple  ,  palïèz 
fimplement  avec  de  l'eau  chaude  ,  &  vous  y 
mettrez  après  lefucre  que  vous  jugerez  à  propos, 
&  très-peu  de  (el. 

Potage  à  l'eau  pour  la  collation. 

Prenez  une  marmite  d'environ  trois  pintes , 
mettez  dedans  un  quartier  de  chou  ,  quatre 
racines ,  deux  panais  ,  fix  oignons  ,  un  pied 
de  céleri ,  une  petite  racine  de  perfil ,  trois  ou 
quatre  navets  ;  faites  un  paquet  avec  del'ofeille, 
poirée  ,  cerfeuil  que  vous  ficelez  bien  enfemble  , 
un  demi-litron  de  pois  que  vous  liez  dans  un 
ïinge  blanc ,  faites  bouillir  enfemble  tous  ces 
légumes  avec  de  l'eau  pendant  trois  heures  ; 
pafîèz  enfuite  ce  bouillon  dans  un  tamis,  &  mi- 
tonnerez votre  potage  après  avoir  mis  dans  le 
bouillon  le  fel  qu'il  lui  faut  ;  vous  garnirez  le 
potage  avec  les  légumes  qui  font  dans  la  mar- 
mite ,  û  vous  le  voulez  :  vous  vous  réglerez  à 
.mettre  plus  ou  moins  de  légumes ,  fuivant  h 
quantité  de  bouillon  que  vous  voudrez  faire. 

Potage  à  la  vierge. 

Vous  vous  fervirez  d'un  bouillon  ordinaire , 
comme  il  eft  expliqué  au  commencement  de  ce 
Livre  :  vc  js  prendrez  le  plus  gras  de  ce  bouillon 
environ  une  chopine  pour  le  faire  bouillir  quel- 
ques bouillons  fur  un  fourneau  ,  avec  de  la  mie 
de  pain  de  la  groffeur  d'un  œuf  ;  prenez  du 
blmc  de  volaille  cuite  à  la  broche ,  que  vous 
pilez  bien  fin  dans  un  mortier  avec  quelques 
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amandes  douces    &  ûx   jaunes  d'œufs  durs  -^ 

P  quand  le  tout  eft  bien  pilé,  metrcz-y  le  bouillon 

otiiges,  ^^j  ^^  j^  j^jg  ^^  p^jj^  ^  ^  pa/îèz  le  tout  dans  une 

étamine  ,  en  y  ajoutant  un  demi-feptier  de 
crème  ou  «n  poi/îon  de  lait  ;  après  l'avoir  af- 
faifonné  de  bon  goût ,  vous  le  tiendrez  chaud 
au  bain-marie  :  faites  enfuite  mitonner  votre 
potage  avec  des  croûtes  bien  chapelées ,  &c  peu 
de  bouillon  :  quand  vous  êtes  prêt  à  (crvir  ,  vous 
mettez  votre  coulis  bien  chaud  dans  le  potage 
fans  le  faire  bouillir  ,  parce  qu'il  tourneroit. 

Le  potage  à  TiiTue  d'agneau  fe  fait  de  la 
même  façon  que  le  précédent ,  à  cette  différence 
que  vous  frites  cuire  fifîue  d'agneau  à  part  avec 
du  bouillon  ;  quand  il  eft  cuit,  vous  garniiïèz  le 
bord  du  plat  à  potage  de  l'ifTue,  &  la  tête  dans  le 
milieu  ;  ceux  qui  n'auront  point  de  blanc  de  vo- 
laille cuite  à  la  broche  pour  mettre  dans  le  coulis , 
mettront  à  la  place  un  peu  plusd'amandesdouces. 

Potage  à  la  citrouille^ 

Suivant  la  grandeur  du  potage  que  voi>s 
voulez  faire  ,  vous  prenez  plus  ou  moins  de  ci- 
trouille ou  potiron  :  pour  une  pinte  de  lait  vous 
prendrez  un  quart  d'une  moyenne  citrouille  , 
ôtez-en  la  peau  &c  tout  ce  qui  tient  après  les  pé- 
pins ,  coupez  la  citrouille  par  petits  morceaux  , 
&  la  mettez  dans  une  marmite  avec  de  l'eau ,  & 
faites  cuire  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  réduite  en 
marmelade  ,  &  qu'il  ne  refte  plus  d'eau  ;  met- 
tez-y un  morceau  de  beurre  gros  comme  un 
œuf  ,  &  un  peu  de  fel  ;  faites-lui  faire  en- 
core quelques  bouillons  ,  enfuite  vous  ferez 
bouillir  une  pinte  de  lait  ,  &  y  mettrez  du 
fucre  ce  que  vous  jugerez  à  propos  :  verfez 
yotre  lait  dans  la  citrouille  ,  prenez  le  plat 

que 
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que  vous  devez  fervir ,  arrangez-y  du  pain  tran-  _ „ 

chc,  mouillez-le  avec  de  votre  bouillon  de  ci-     p^f^^g^ 
trouille  ,  couvrez  le  plat  Se  le  mettez  fur  un  peu  ^   * 

decendrechaudependantun  quart-d'heure  pour 
donner  le  temps  au  pain  détremper ,  faites  atten« 
tion  qu'il  ne  bouille  pas;  en  fervant  vous  y  met- 
tez le  reliant  de  votre  bouillon  bien  chaud. 

Potage  au  Lait, 

"  Prenez  une  pinte  de  lait  &  la  faites  bouillir 
avec  deux  ou  trois  grains  de  fel  ,  un  mor- 
ceau de  fucre  fi  vous  voulez,  tranchez  du  pain 
&  l'arrangez  dans  le  plat  que  vous  devez  fer- 
vir, verfez-y  deffus  une  partie  de  votre  lait 
pour  faire  tremper  le  pain ,  &c  le  tenez  chaud 
fur  les  cendres  chaudes  fans  qu'il  bouille  ,  cou- 
vrez le  plat ,  Se  lorfque  vous  êtes  prêt  à  fer- 
vir ,  vous  mettez  cinq  jaunes  d'ceufs  dans  le 
reftant  du  lait  que  vous  délayez  avec  ;  me  ttez- 
le  fur  le  feu  en  le  remuant  toujours  ,  Se  lorf- 
,  que  vous  fentez  que  votre  lait  s'épailfit ,  il  faut 
rôter  promptement ,  parce  que  c'eft  une  mar- 
que que  les  œufs  font  cuits ,  Se  fi  vous  tar  diez  à 
rôter  ,  les  œufs  tourneroient. 

Si  vous  voulez  faire  un  potage  au  lait  plus  dis- 
tingué ,  vous  prendrez  trois  chopines  de  la't  que  • 
vous  ferez  bouillir  avec  une  petite  écorce  de  ci- 
tron verd  ,  une  pincée  de  coriandre ,  un  petit 
morceau  de  canelle  ,  deux  ou  trois  grains  de 
fel ,  environ  trois  onces  de  fucre;  faites-le  bonif- 
ier Se  réduire  à  moitié ,  enfuite  vous  le  palïèzau 
tamis  Se  le  fini ffez  comme  le  précédent. 

Potages  maigres  de plufieurs  façons, 

Suivant  le  potage  que  rous  voulez  faire  , 
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comme  petits  oignons,  racines,  navets,,  choux 
céleri,  vous  prenez  le  Icgume  que  vous  voulez 
•Fvtages'   employer  pour  faire  la  garniture  de  votre  po- 
tage ,  vous  le  coupez  proprement  &  le  faites 
blanchir  un  quart-d'heure  à  l'eau   bouillante  , 
retirez-le  à  Teau  fraîche  ,  &c  le  mettez  cuire 
avec  un  morceau  de  beurre  ,  de  l'eau  6c  du  Tel  ; 
pendant   qu'il  cuit  ,  vous  mettez    dans   une 
cailèrole  un  morceau  de   beurre  avec  de  Toi- 
enon ,  carottes  ,   panais ,  un  pied  de  céleri  , 
le  tout  coupé  par  petits  morceaux,  une   gouilè 
d'ail  ,  une  feuille  de  laurier  ,  thym  ,  bafilic  , 
trois  clous  de  girofle ,  perfil  ,  aboule  ;   vous 
obferverez  de  ne  point  mettre  dans  la  cafferole 
du  légume  dont  vous  garniffez  votre  potage , 
parce  que  celui  que  vous  faites  cuire  à  part  ell 
fuffifanr  pour  donner  le  goût  qu'il  faut  :  vous 
pafTerez  tous   cqs  légumes  fur   le  feu  en   les 
retournant  de  temps  en  temps  jufqu'à  ce  qu'ils 
foient  cuits  &c    colorés  ;   vous   y  mettrez  de 
l'eau  &  la  ferez  bouillir  une  dem.i-heure  avec 
des   légumes  ,  cela  vous  doit  faire  un  bouillon 
de  bon  goût  &  d'une  belle  couleur  comme  s'il 
y  avoit  du  jus  :  pafl'ez-le    dans  un  tamis  &  le 
mettez  dans  la  marmite  où  eft  le  légume  à  gar- 
nir le  potage  ;  quand  il  fera  cuit  &   le  bouil- 
lon aflaifonné  de  bon  goût  ,  prenez-en  pour 
faire  nùtonner  le  potage  dans  une  cafTerole  ; 
prenez  le  plat  que  vous  devez  fervir  ,  mettez 
fur  les  bords  de  petits  filets  de   mie  de  paia 
que  vous  trempez  dans  un  peu  de  blanc  à'œjf  , 
mettez  le  plat  fur  le  feu  pour  faire  attacher  les 
filets  ,  mettez-y  après  votre  garniture  de  lé- 
gumes arrangés  proprement  ,  drelfez    votre 
potage  &  fervez.  Si  vous  fervez  vptre  pota- 
ge dans  un    plat  en  façon  de  jatte  ,  vous  n'y 
lerez  point  de  garniture  :  mettez  firoplement 
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le  légume  fur  le   potage  après  qu'il  eft  drefTé.     _^ 

Potages  maigres  aux  oignons,  *  ^  ^^^^* 

Coupez  en  filets  environ  une  douzaine  de 
moyens  oignons  ,  mettez-les  dans  une  cafïe- 
role  avec  un  morceau  de  beurre  ,  paflèz-les  fur 
le  feu  en  les  retournant  de  tems  en  temps , 
jufqu'à  ce  qu'ils  foient  cuits  Se  un  peu  colorés 
également;  mouillez-les  avec  de  l'eau  ou  du 
bouillon  maigre  ,  fi  vous  en  avez  ;  mettez-y 
du  fel  &  du  gros  poivre  ,  faites  bouillir  quel* 
ques  bouillons ,  &  enfuite  vous  y  mettrez  du 
nain  pour  faire  mitonner  votre  potage  comme 
a  l'ordinaire. 

Si  vous  voulez  faire  un  potage  de  lait  mx 
oignons  ,  vous  en  mettrez  un  peu  moins  qu'il 
eft  dit  ci-delTus,  pafTez-les  à  petit  feu  avec  du 
beurre  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  cuits  fans  être  co- 
lorés ,  faites  bouillir  du  lait,  &  le  mettez  avec 
l'oignon  affaifonné  d'un  peu  de  fel;  mettez  du 
pain  tranché  dans  le  plat  que  vous  devez  fervir 
avec  une  partie  de  votre  bouillon  ;  couvrez-le 
&  le  mettez  fur  un  peu  de  cendres  chaudes; 
quand  votre  pain  fera  bien  trempé  ,  vous  y 
mettrez  le  reftant  du  bouillon.  Servez, 

Potage  de  Marons  en  gras  &  en  maigre. 

Pour  faire  un  potage  de  marons  en  maigre  , 
vous  mettrez  dans  une  calferoleun  morceau  de 
beurre ,  avec  trois  oignons  coupés  en  tranches, 
deux  racines ,  un  panais ,  un  pied  de  céleri  , 
trois  poireaux  ;  le  tout  coupé  en  petits  mor- 
ceaux :  une  demi-gouffe  d'ail  ,  deux  clous 
degirofle  j'palîèz  le  tout  enfemble  jufqu'à  ce 
qu'ils  foient  un  peu  colorés,  mouillez  avec  de 
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l'eau  ,  Se  faites  bouillir  pendant  une  heure , 

p  paiïèz  votre  bouillon  au  tamis ,  afTaifonnez   de 

^  ^"*  Tel.  Prenez  un  cent  de  marons  ou  un  cent  & 
demi  de  grolTes  châtaignes,  ôtez-en  la  pre- 
mière peau  ,  (Se  \qs  mettez  fur  le  feu  dans  une 
poêle  percée  en  hs  remuant  toujours  jufqu'à  ce 
cjue  vous  puifTiez  ôter  la  féconde  peau;  quand 
ils  feront  bien  épluchés ,  faites-les  cuire  avec 
une  partie  du  bouillon ,  enfuite  vous  mettrez 
à  part  ceux  qui  font  entiers  pour  garnir  le 
potage ,  Se  les  autres  vous  les  écraferez  ,  &  les 
paffeiez  dans  un  tamis  pour  en  faire  un  coulis 
que  vous  mouillez  avec  le  bouillon  de  leur  aiif- 
fon  ,  faites  mitonner  le  potage  avec  le  bouillon 
de  racine  ,  &  en  fervant  vousymiettrezle  cou\\% 
de  marons.  Le  potage  gras  fe  fait  de  la  même 
façon  ,  en  prenant  un  bon  bouillon  gras  que 
vous  employez  à  la  place  du  maigre. 

Potages  d'Afpergcs  à  la  purée  verte  ,  en  gras  & 
en  maigre. 

Pour  faire  un  potage  en  maigre ,  vous  faites 
un  bouillon  de  racines  comm.e  le  précédent  ; 
ïorfqu'il  eO:  pafïé  au  tamis  ,  prenez  une  partie 
pour  faire  cuire  un  litron  de  poids  verds  ,  prenez 
dts  afperges  de  moyenne  groffeur  ce  qu'il  vous 
en  faut  pour  garnir  le  potage  ,  coupez-les  de 
longueur  de  trois  doigts  ;  faites-les  blanchir 
un  moment  à  Peau  bouillante  ,  Se  les  retirez  à 
l'eau  fraîche,  faites-les  égoutter  &  les  ficelez  en 
plufieurs  petits  paquets  ,  coupez  un  peu  le  bout 
de  la  pointe,&  les  mettez  cuire  avec  les  poids  ; 
lorfqueles  poids  fontcuits  ,  pafTez-les  en  purée, 
mitonnez  le  potage  avec  le  bouillon  de  racines, 
faites  une  garniture  fur  les  bords  du  plat  avec 
les  afperges  j  en  fervan:  mettez-y  le   coulis 
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de  poids  :  le  potage  en  gras  fe   fait  de  la  mê- 

me  façon  ,  en  prenant  un  bon  bouillon  gras     Vçt^o' 
z  la  place  du  maigre.  ***  ' 

Potage  au  Fromage  en  gras  &  en  maigre» 

Pour  le  faire  en  maigre  vous  ferez  un  bouil- 
lon comme  celui  qui  eit  expliqué  pour  les  pota- 
ges maigres  ,  pag.  10.  Ayez  attention  que  pour 
ce  potage-ci,  il  faut  plus  de  choux  que  d'autres 
légumes  ;  quand  il  fera  fini  &  palîé  au  tamis  , 
mettez-y  très-peu  de  fel  ,  prenez  le  plat  que 
vous  devez  fervir  ,  qui  doit  aller  au  feu  ;  vous 
avez  une  demi-livre  ou  trois  quarterons,  fui  vaut 
la  grandeur  du  potage,  defromage  de  Gruyère, 
rapez-en  la  moitié ,  &  l'autre  vous  la  coupez 
en  tranches  minces  :  mettez  un  peu  de  fromage 
râpé  dans  le  fond  du  plat  ,  avec  quelques  petits 
nijrceauxde  beurre,couvrez  avec  du  pain  tran- 
ché fort  mince,  enfuite  vous  y  mettez  une  cou- 
che de  fromage  tranché;  après  une  couche  de 
pain  que  vous  couvrez  de  fromage  râpé,  re- 
niettez  une  couche  de  pain  ,  &  finilTez  par  le 
fromage  tranché  &  de  petits  morceaux  ^6 
beurre  ;  mouillez  avec  une  partie  de  votre 
bouillon  ,  faites  mitonner  jufqu'à  ce  qu'il  fe 
fafîé  un  petit  gratin  dans  le  fond  du  plat  , 
&ne  rcfleplusde  bouillon.  Avant  que  de  fer-  I 

vir  vous  y  remettrez  du  bouillon  &C  un  peu 
de  gros  poivre.  Ce  potage  doit  être  fervi  un 
peu  épais  :  en  gras  vous  le  fiites  de  la  mê- 
me façon  ,  en  vous  fervantd'un  bouillon  gras 
aux  choux  :  ne  dégraiffez  point  trop  le  bouillon 
&  n'y  mettez  point  de  beurre. 
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De  îadijfeâiondes  Viandes, 

L'Adrefîè  de  couper  proprement  des  viandes 
eft  aujourd'hui  d'un  fi  grand  ufage  ,  que 
Jt^ion  </^y  ceux  qui  veulent  fervir  des  conviés  ne  doivent 
-ntandts»  point  l'ignorer  pour  la  fociété  de  la  table,  puis- 
que l'on  ne  lauroit  fervir  les  bons  morceaux, 
fi  on  ne  les  connoît  pas  ,  &  que  bien  des  gens 
trouvent  la  viande  dure  ,  faute  de  la  favoir 
couper  dans  fon  fil;  la  bonne  façon  eft  de  fer- 
vir peu  à  peu  à  la  fois ,  par  ce  meyen  les  con- 
viés mangent  avec  plus  d^appétit. 

Je  commencerai  par  la  diffeclion  du  bœuf 
bouilli  &  rôti  -,  la  façon  de  le  couper  eft 
toujours  la  même  ,  ainli  que  des  autres  viandes 
debeucherie. 

La  culotte  fe  coupe  en  travers  ,  dans  le  mi- 
lieu ;  la  viande  qui  efl  auprès  des  os  delà  queue 
efl:  plus  fine. 

La  charbonnée  fe  coupe  en  morceaux  min- 
ce &c  en  travers, 

La  poitrine  fe  coupe  près  du  tendron  ,  &  en 
travers. 

Le  paleron  fe  coupe  comme  la  charbonnée. 
L'aloyau  ,  après  avoir  ôté  une  peau  dure  & 
nerveufe  qui  fe  trouve  au-deffus  du  filet  ,  que 
vous   ne  fervez  qu'à  ceux  qui  vous  en  deman- 
dent ,  vous  coupez  le  filet  mince  &  en  travers 
pour  le  fervir  ;  la  viande  qui  eft  de  l'autre  côté 
de  l'os  &  au-deffus  du  filet ,  fe  coupe  de  même 
&:  peut  pafTer  dans  un  befoin  pour  du  filet , 
quand  elle  eft  bien  coupée. 
La  tranche  &  le  gifte  fe  coupent  de  travers. 
Toutes  les  langues  ,   ainfi    que     celle   du 
bœuf  5  fe  coupent  en  travers  &  par  tranches  : 
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du  côté  au  gros  bout  fe  trouvent  les  morceaux  .... =, 

lesplusténdres.  T>  I  d'f- 

Le  trumeau  ,  qui  eft  une  chair  pleine  der^^.^*^^"  Jjj 
cartillages  &  courte ,  doit  être  bien  cuit ,  Sckijiajides. 
fert  à  la  cuiller. 

De  îa  connoijjance  du  bon  hauf. 

Le  bœuf  efl:  bon  toute  Tannée  ,  les  nveiHeur.ç 
font  ceux  de  Cottentin,  de  Normandie  oc  d'Au- 
vergne :  il  faut  choifir  celui  qui  a  îa  couleur 
foncée  d'un  rouge  cramoifi ,  gras  &C  bien  cou- 
vert -,  11  faut  le  laifTer  mortifier  quatre  ou  cinq 
jours  en  hiver  ,  deux  ou  trois  au  printemps 
&  l'automne  ;  pour  l'été  un  jour  ou  deux  fuivant 
les  chaleurs  6c  l'expofition  des  vents  où  vous 
mettez  la  viande  :il  y  a  des  parties  dans  le  bœuf 
qui  fe  confervent  mieux  les  unes  que  ks  autres, 

De  la  diffeclicn  du  Mouton, 

Du  rôt  de  bifîè  &  gigot  de  mouton  ,  ils  fè 
fervent  tous  les  deux  de  même  :  vous  le  cou- 
pez en  travers  jufqu'à  ce  qu'il  n'y  ait  plus  de 
fiiet;  le  morceau  le  plus  délicat  que  vous  cou- 
pez en  travers  &  en  tranches ,  fe  trouve  du 
côté  du  nerf  que  l'on  appelle  la  fous-noix 
intérieure  ;  le  côté  de  la  queue  fous  la  croupe , 
fe  coupe  par  éguillettes,  &fe  fert  pour  un 
morceau  délicat  :  lafourisefl  encore  un  mor- 
ceau tendre  que  l'on  peut  fervir. 

Le  carré  fe  fert  par  côtelettes. 

L'épaule  fe  coupe  par  tranches  deflus  & 
deflbus. 

La  poitrine  ,  après  avoir  enlevé  la  peau  qui 
eft  fur  les  tendrons ,  vous  la  coupez  par  côtes , 
en  prenant  les  endroits  où  le  couteau  ne 
réfiile  pas ,  en  tirant  du  côté  des  tendrons, 
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Le  chevreau  6c  l'agneau  fc    diflèquent  de 
la  même  façon. 
re  U  dif. 

Jeciion    des  De  la  connoijjance  du  Ion  Mouton, 

-JiWdiS» 

Le  mouton  eft  ordinairement  bon  quand  il  a 
la  chair  noire,  qu'il eft  grnscn  dedans  ,Iegigct 
court,  le  nerf  fin  ,  qu'il  eft  jeune  oC  bon  aca- 
bit ;  laifTez-le  mortifier  le  plus  que  vous  pou- 
vez,  fui  vaut  la  laifon  ;  dans  le  printems  nous 
avons  les  gros  moutons  Flamands  :  les  moutons 
de  Rheims  &  de  Bauvais  ;  l'été  hs  plus  excel- 
lents font  les  moutons  de  pâture  ;  l'automne  & 
l'hiver  eft  le  tems  du  meilleur  mouton  ,  par  la 
facilité  de  le  pouvoir  tranfporter  àts  meilleurs 
cantons  ,  comme  des  Ardenes  ,  Rheims  ,  de 
Cabour  ,  de  Bauvais ,  de  Pré-falé ,  de  Dieppe, 

De  la  dijjeclion  du  Veau, 

La  longe  ,  vous  coupés  le  fîlet  par  petites 
tranches  en  revers  pour  fervir,  &  enfuire  vous 
coupés  le  rognon  ,  par  petits  morceaux  pour 
le  préfenter  à  ceux  qui  l'aiment  ;  deffous  le 
rognon  dans  l'intérieur  de  la  longe ,  fe  trou- 
ve un  petit  filet  délicat. 

Le  cafi  fe  coupe  par  petits  morceaux  avec 
fes  petits  os;  il  fe  coupe  facilement  en  ap- 
puyant le  couteau  deffu^ ,  parce  que  les  join- 
tures en  font  marquées. 

Du  cuiffeau  ;  dans  le  cui/Ièau  ,  quand  il  efl 
rôti ,  il  n'y  a  que  les  noix  de  tendres ,  celle  de 
deffous  efl'la  plus  eflimiée. 

La  poitrine  ,  après  avoir  découvert  les  ten- 
drons d'une  peau  charnue  qui  les  couvre ,  vous 
coupez  la  poitrine  en  travers  pour  en  féparer 
les  zoiQS  d'avec  \ts  tendrons  :  c'e{>  ce  que  vous 
ferez  aiiément  en  prenant  fendroit  du  coté  du 
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tendron  où  le  couteau  ne  réfifte  pas ,  &  enfuit^ 

coupez  par  petits  morceaux.  ^  Delà  dif- 

Le  carré  fe  coupe  par   côtelettes  ,  eii  p^^-fe^iiou    des 
nant  bien  le  joint ,  ou  en  filets  ,    comme  la  •viandes, 
longe. 

L'épaule  ;  endelTous  de  Tépaule  fur  la  gau- 
che ,  fe  trouve  une  petite  noix  enveloppée  de 
graiffe  ,  que  vous  fervez  d'abord  pour  le  mor- 
ceau le  plus  délicat.  Le  reile  de  l'épaule  ,  delTus 
êc  deffous ,  fe  coupe  par  tranclies. 

La  tête  de  veau ,  les  m.orceaux  les  plus  efti- 
mes  font  ks  yeux  ;  après  les  oreilles ,  la  cervelle 
fe  fert  àceux  qui  l'aiment ,  eniuite  vous  coupez 
la  langue  par  morceaux  :  vous  avez  encore  les 
bajoues ,  les  os  où  vous  trouvez  de  la  viande 
après. 

Le  chevreuil  &  le  daim  fe  fervent  &  fe  cou- 
pent comme  le  veau. 

Delà  connoijfance  du  bon  veau» 

Les  meilleurs  font  ceux  de  Caen,  dePon» 
toife ,  de  Rouen  Se  de  Montargis  :  pour  que 
leveaufoit  bon,  il  faut  qu'il  ait  deux  mois; 
plus  petit  il  n'a  ni  lue  ni  faveur  ;  plus  fort , 
il  eft  fujet  à  être  dur  ,  Se  n'ed  point  ii  délicat  : 
il  faut  le  choiiir  blanc  6c  gras  :  les  veaux  de 
lait  qui  viennent  des  environs  de  Paris  ,  quoi- 
que plus  forts  ,  font  bons  quand  il  ne  font  point 
fatigués.  Il  y  a  des  veaux  qui  fe  corrompent 
promptement,  d'autres  fans  être  corrompus  ont 
un  mauvais  goût.  Cela  provient  de  ce  que  dans 
Jes  grandes  chaleurs  ont  les  expofe  au  foleil  , 
après  qu'on  leur  a  donné  à  boire  du  lait  ;  &C 
comme  l'on  tue  fur  le  champ  le  veau  que  Ton 
acheté  ,1a  viande  prend  le  mauvais  goût  du  lait 
qui  s'eit  aigri, 
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"~~^~~""  De  îa  dijfeclion  du  cochon^ 

De  ladif-     Lg  hure  qui  fe  fert  pour  un  entremets  froid. 
Jeuîon     des  *  r   r      •  i         ^   -     i 

viandes»  commence  a  fe  fervir  en  coupant  du  cote  des 
oreilles  jufqu'aux  bajoues  ;  le  chignon  fe  fert 
après  par  petites  tranches  mmces. 

Le  carre  ,  le  filet  ,  Téchignée  fe  coupent  par 
pentes  tranches  minces  &  en  travers. 

Le  jambon  fe  coupe  par  petites  tranches  en 
travers  ,  toujours  du  gras  tk  da  maigre. 

Le  fanglier  fe  coupe  &  fe  fert  comme  le  co- 
chon» 

De  la  dijfeâion  du  marcajjîn  6-  du  cochon  de  lait. 

La  diffeclion  fe  faitde  même ,  après  qu'il  efl 
fervi  fur  la  table  ,  vous  commencez  par  couper 
la  tête  ,  les  deux  oreilles ,  &  féparsz  la  tête 
en  deux  ,  enfuite  vous  coupez  l'épaule  gauche. 
la  cujiTe  gauche  ,  l'épaule'  droite  &  la  cuifTe 
droite  :  vous  levez  après  la  oeau  pour  la  fer- 
vir toute  croquante  ,  les  jambes  ,  \qs  côtes  ;  les 
morceaux  près  du  col  font  les  endroits  très- 
délicats  ,  l'épine  du  dos  fe  coupe  en  deux , 
le  côté  des  côtes  qui  y  refle  attaché  fe  fert 
par  petits  morceaux. 

Delà  dijfeclion  de  la  vcldille  &  gibier^ 

lu^s  principales  parties  de  la  volaille  font  îe 
col ,  les  deux  ailes  ,  l«s  deux  cuiffes ,  Tefto- 
msc  ,  le  croupion  ,  la  carcalTe  :  \qs  morceaux 
\ts  plus  honnêtes  à  préfenter  font  les  ailes  & 
après  les  blancs ,  pour  la  volaille  rôtie  ;  ceî/e 
qui  efl  bouillie  ,  les  cuiffes  font  hi  morceaux 
\ts  plus  honnêtes  à  préfenter. 

La  diâèdion  fe  fait  en  prenant  faile  de  la 
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main  gauche  ou  avec  une  fourchette   :  vous 

prenez  de  la  main  droite  le  couteau  pour  cou-    ^^  ^^  ^.r 

per  la  jointure  de  Taile  ,  &  achevez  delamain  r^^^-g^     ^^^ 

gauche,  en  tirant  l'aile  qui  cède  aifément  ,  ii^/iandis, 

vous  tenez  ferme   la  pièce    de    volaille    avec 

votre  fourchette  ;  enfuite  vous  levez  du  même 

côté  la  cuifTe  en  donnant  un  coup   de  couteau 

dans  les  nerfs  de  la  jointure ,  &  vous  la  tirez 

de  la  même   façon  avec  la   main  gauche  :   la 

même  ope-i-ation  fe  pratique  pour  I  autre  côté  ; 

vous  coupez  enfuite  l'eftomac  ,  la  carcafTe  Se 

îe  croupion  en  deux  :  c'eft  ainfi  que  vous  diflë- 

quez  poulets ,  poulardes  ,  faifans  ,    perdrix  & 

bécafies  ;  les  morceaux  les    plus    délicats  du 

faifan  ,   font  les  blancs  de  refîom.ac  Se  les  cuif- 

{qs  :  de  la  bécaflè  la  cuilîè  eft  la  plus  eftimée. 

Le  pigeon  ,  quand  il  eft  gros  le  peut  cou- 
per comme  la  viande  blanche  ;  quand  il  e(l 
moyen ,  il  fe  coupe  en  deux  par  le  dos  ,  en 
faifant  tenir  le  croupion  avec  les  deux  cuiflès  ^ 
ou  en  deux  morceaux  en  travers. 

L'oifeau  de  rivière  Se  îe  canard  fe  coupent 
fur  l'eftomac  par  éguillettes  ,  que  vous  offrez 
pour  le  plus  délicat  ^  enfuite  vous  levez  les 
ailes  ,les  cuiffes  Se  la  carcaffe. 

Des  lapereaux  ,  le  plus  eûimé  eil  le  filet  : 
vous  commencez  à  le  fendre  depuis  le  col  en 
defcendaat  le  long  de.  Tépine  du  dos  ;  après 
qu'il ed  levé,  vous  îe  coupez  par  morceaux 
en.  travers  pour  le  fervir  ;  les  petits  iiîets  du 
dedans  font  excellents  ;  le  relie  fe  coupe  à  la 
volonté,. 

Les  levreauts  fe  coupent  Sc  fe  fervent  de  ia 
roênoe  façon  que  ks  lapereaux. 
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CHAPITRE    m. 

Du  Bœuf: 

N  expliquant  les  principales  parties  du 
Dubœuf  -^  ^^^if  î  je  n'entrerai  point  dans  le  détail 
-'*  de  ce  que  nous  appelions  baflë  boucherie  : 
cette  viande  n'efl  d'ufage  que  dans  le  bas 
Peuple  ;  raccommodage  chez  eux  eft  force  fel , 
poivre  ,  vinaigre  ,  ail ,  échalote  ,  pour  en  relever 
le  goûtinfipide. 

Voici  ce  qui  efl:  d'ufage  chez  les  Bourgeois 
&  gens  qui  tiennent  bonne  table  :  la  cervelle  , 
Ja  langue  ,  le  palais,  les  rognons  ,  la  graiflTe  , 
la  c\CiQut:  dans  la  cuijfe  wo:/^  ûvo^5  la  culotte  , 
la  tranche,  la  pièce  ronde  ,  le  gifteà  la  noix  , 
le  cimier ,  la  moe'lle:  après  la  cuifrefont  l'aloyau 
les  charbonnées,  les  flanchets  &  les  entrecôtes  , 
la  poitrine  ,  les  tendrons  de  poitrine  ,  les  pal- 
îerons  &  le  gros-bout. 

De  la  langue  de  hauf. 

Entrée.  g  u  fg  ^^^  ç^;^.g  |  j.^  braife  qui  fe  fait  avec 
fel  ,  poivre  ,  un  bouquet  garni  de  perfil ,  ci- 
boule ,  thym  ,  laurier  ,  bafiîic  ,  clous  de  girofle, 
oignons  ,  racines  ,  du  bouillon  que  ce  qu'il 
faut  pour  mouiller  la  viande  ;  faites  cuire  à 
tî-ès- petit  feu  ,  quand  elle  eft  cuite  ,  ôtez  la 
peau  ,  &  la  piquez  de  p^tit  lard  ,  faites-la 
cuire  après  à  la  broche  .  fervez  deflbus  une 
fauce  comme  celle  du  mouton,  en  y  ajoutant 
un  fJet  de  vinaigre  :  vous  trouverez  la  fauce 
su  Chapitre  XV. 
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Vous  la  mettez  encore  en  miroton  ;  quand  . 

elle  eft  cuite  à  la  braife  comme    ci-devant  ,     Df^iceuf, 
ôtez  la  peau  ,  coupez-la  en  tranches  ,  arrangez- 
la  fur  le  plat  que  vous  devez  fervir  ,  faites-la 
bouillir  doucement  dans  une fauce ,  comme  celle 
que  je  viens  de  dire ,  &  la  fervez  à  courte  fauce. 

Langue  dehcriifen  paupiettes, 

Otez  le  cornet  à  une  langue  de  bœuf,   &  la    ^"^^[nf^^^ 
faites    blanchir    un    demi-quart  -  d^heure    à  ^^^^^■^^^'^ 
l'eau  bouillante  ,  mtttez  -  la     enfuite    cuire 
dans  la   marmite  à   la   pièce  de  boeuf  jufqu'à 
ce  que  la  peau  fe  puifîè  enlever  ,  elle  ne  gâ- 
tera pas  votre  bouillon  ,  ôtez-en  la  peau  & 
la  mettez  refroidir  ,  après  vous  la  coupez  en 
tranches  minces  dans  toute  fa  largeur  plon- 
geur ;  couvrez    chaque  morce,iu    avec  de  ^  la 
farce  de  gaudiveau ,  ou  autre  farce  de  viande  , 
de   répaifîèur  d'un  petit  écu  ,  pafTez  un  cou- 
teau trempé  dans  l'œuf  fur  la    farce  ,  roulez- 
les  enfuite  &  les  embrochez  dans  un  hatelet  ;, 
après  avoir  mis  à  chacune  une  petite  barde  de 
lard  ,  faites-les  cuire  à   la  broche  ,  quand  elles 
feront  prefque  cuites ,  jettez  de  la  mie  de  pain 
fur  les  bai-des ,  faites  prendre  une  couleur  dorée 
à  feu  clair  ^  &  vous  les  fervirez  avec  une  fauce 
piquante  déÏÏous  ,  que  vous  trouverez  la  pre- 
mière 5  à  l'article  des  fauces. 

Langue  de  bccufau  gratin. 

Prenez  une  langue  de  bœuf  &:  la  faites  cuire    ^""^.1^! 
dans  la  marmite  après  l'avoir    fut  blanchir  ^^r"' 
quand   elle  fera  cuite  ,   ôtez-en  la  peau  &  la 
mettez  refroidir    ,    coupez -la   en   tranches  ; 
hachez  du  perfil ,  ciboule ,  cinq  ou  fix  feuilles 
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d'eftragon  , trois  échalottes  ,  câpres  &  un  an- 

Dukâiuf. chois;  prenez  une  demi-poignée  de  mie  de 
pain  ,  que  vous  mêlez  avec  gros  comme  la 
moitié  d'an  œuf  de  beurre  ,  &  une  partie  de 
ce  que  vous  avez  haché  ,  pour  mettre  le  touf 
enfemble  dans  le  fond  du  plat  ,  arrangez  la 
moitié  de  la  langue  de/fus  :  affaifonnez  de  feî, 
gros  poivre  ,  &  le  reftant  de  vo3  petites  her- 
bes deflljs ,  arrangez  une  féconde  couche  dw 
reftant  de  la  langue  ,  fel  ,  gros  poivre  par- 
deffus. ,  mouillés  avec  crois  ou  quatre  cuille- 
rées de  bouillon  ,  Se  un  demi-verre  de  vin  ; 
faites  bouillir  jufqu'àce  qu'il  fe  fafTe  un  gratin 
dans  le  fond  du  plat;  en  fervant  vous  y  mer- 
trezun  peu  de  bouillon,  feulement  pour  que 
cela  marque  une  petite  faufTe. 

Langue  de  bœuf  à  la  perfMade. 

Faites-la  blanchir  un  quart-d'heure  à  l'eaa 
^  Entrée  «c  bouillante  ;&  enfuite  vous  la  lardez  avec  du 
ors-aœu-gj-Q5  lard,  &ch  mettez  cuire  dans  la  marmire 
à  la  pièce  de  bœuf  ;  quand  elle  eu  cuite  ,  vous 
ôtez  la  peau  Se  la  fendez  un  peu  plus  de  moi- 
tié dans  fa  longueur,  pour  l'ouvrir  en  deux  fans 
la  féparer  ,  fervez-la  avec  du  bouillon  ,  {"d, 
gros  poivre  ,  un  filet  de  vinaigre  ,  fivous  vou- 
lez ,  6c  perfil  haché. 

Langue  de  bœuf  en  breT^olk ,  6*  autres  façons. 

Faites-la  cuire  à  un  peu  plus  de  moidé  d:;ns 
de  l'eau, ôtez  enfuite la  peau  &  là  coupez  en 
Eûtréc.  filets  minces  ,  que  vous  arrangez  dans  une 
cafTerole  avec  perfiî ,  ciboule  ,  champignons  , 
îe  tout  haché  très-fin;  fel  ,  gros  poivre  ,  huile 
fine ,  faites-la  cuire  à  très  petit  feu  ;  quand 
€11ê  commencera  à  bouillir  ,  mettez-y  ua  verie 


Bourgeoise.  39 

de  vin  blanc  ;  quand  elle  eft  cuite  ,  dégrailTez- 

la ,  &  y  mettez  un  peu  de  coulis ,  Se  en  fer-  ^^^  ^^^r 
vant ,  fi  elle  n^'efl  point  alTez  piquante  ,  vous 
y  mettrez  un  jus  de  citron.  La  langue  fe  met 
encore  avec  ragoût  de  concombre  &  divers 
autres  légumes  ;  &  à  plufieurs  fauces  diffé- 
rentes ,  comme  ravigotte  ,  petite  fauce  :  on 
les  fert  pour  entremets  froids  ,  quand  elles  fons 
fourrées ,  falées ,  fumées ,  &  fechées. 

Cervelle  de  bœuf  de  plujïeurs  fiçons» 

Elle  fe  fait  cuire  à  la  braife  ^  faite  avec  E^^"^^* 
vin  blanc  ,  fel ,  poivTe ,  un  bouquet  garni  ; 
quand  elle  eft  cuite  ,  vous  la  retirez  de  la 
braife  ,  la  fervez  avec  une  petite  fauce  ap- 
pétifTante  que  vous  trouverez  au  Chapitre  XV  ; 
ou  avec  un  ragoût  de  petits  oignons  &  de 
racines. 

Elle  fe  fert  encore  frite  ;  pour  lors  il  faut     Hors- 
la  mariner  avec  fel  ,   poivre  ,  vinaigre  ,  un  d*oeuvie« 
morceau    de   beurre  ,  manié  de  farine  ,^  ail  , 
perfil , ciboule  ,  thym  ,  laurier,  bafilic  ;  faites- 
la  frire  ,  après  l'avoir  égouttécôc  farinée  ;  fer- 
vez-la  garnie  de  perfil  frit. 

Palais  de   bœuf  en  menus  droits  &  autres 
façons, 

II  faut  d'abord  le  bien  nettoyer  Se  le  faire  Hors 
cuire  dans  Teau  ,  vous  l'épluchez  enfuite  ded*oeuvrt 
fes  peaux  ,  Se  le  coupez  par  filets ,  pafiez  de 
l'oignon  fur  le  feu  avec  un  morceau  de  beurre  ; 
quand  il  efl  à  moitié  cuit  ,  mettez-y  les  palais 
&  mouillez  votre  ragoût  avec  de  bon  bouillon  , 
un  peu  de  coulis,  un  bouquet  garni  ,  affùfon- 
ne  de  boa  goût:  quand  il  elt  bien  dégrai0e ,  & 
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Ja  fauce  afïêz  réduite  ,  mettez-y  un    peu  de 
moutarde  enfervant. 
^a?«/.     Vous  pouvez  encore  les    fervir  entiers  fur 
Hors-      ie  gril  ,  en  les  faifant  mariner  avec  huile  fine  , 
d'oeuvre,     fel  ,  gros  poivre  ,    perfil  ,  ciboule  ,  champi- 
gnons ,  une  pointe  d'ail ,  le  tout  haché:   treni- 
pez-Ies  bien  dans  la  marinade  ,  6c  les  pannais 
avec  de   la  mie  de   pin  ,  faites-les  griller ,  &c 
fevez  deffous  une  fauce  claire  <Sc  piquante  ,  ou 
fans  fauce. 

Palais  de  bœuf  mariné. 


fi'œiivrc 


Prenez  des  palais  de  bœuf  cuits  à  l'eau  j 
Hors^  après  les  avoir  épluchés  ,  vous  les  coupez  de  la 
longueur  &c  largeur  du  doigt,  faites-les  mariner 
avec  fel,  poivre  ,  une  gouflè  d'ail,  du  vinaigre , 
un  peu  de  bouillon  ,  un  petit  morceau  de  beurre 
manié  de  farine,  une  feuille  de  laurier  ,  trois 
clous  de  girofle  ;  faites  tiédir  la  marinade..  Se 
mettez  de  Jans  les  palais  de  bœuf  pendant  de'ox 
ou  trois  heures,  retirez-les  enfuite  pour  les  faire 
égoutter ,  efluvez-îes  &c  les  farinez  ,  faites  les 
frire  &  fervez  avec  du  perfil  frir. 

'  Aîumettes  de  palais  de  bœuf. 

Hors-  Prenez  deux  palais  de  bœuf  cuits  à  l'eau  , 

<*'oeuvre.  après  les  avoir  épluchés  ,  coupez-ks  comme 
des  aîumettes  ,  &  les  faire  mariner  avec  du 
citron,  un  peu  de  fel,  perfil  en  branche  ,  ci- 
boule entière  ;  quand  ils  ont  pris  goût ,  met- 
tez-les égoutter  &  \ts  trempez  dans  une  pâte 
faite  de  cette  façon  ,  mettez  dans  une  caiferole 
deux  bonnes  poignées  de  farine  ,  une  cuille- 
rée d'huile  f.ne  ,  un  peu  de  ^q\  fin ,  &  délayez 
petit  à  petit ,  avec  de  la  bière ,  jufqu'à  ce  que 
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votre  pâte  ait  la  confiflance  d'une  crème  dou-^ 

bîe  5  trempez  dedans  vos  palîis  de  bœuf,    &C 

les  faites  frire  de   belle  couleur  ;  fervez  le  plus   ■^•'*  ^'^''<f* 

chaud  que  vous  pourrez. 

Croquette  de  palais  de  hceufl 

Prenez  trois  palais  de  bœuf  cuits  à  l'eau  ,  Hors- 
épluchez-les  Scies  coupez  en  deux  tout  en  tra-^'^"^!'-^'^'^ 
vers  dans  toute  leur  longueur  ,  faites-leur  pren-^^^^"^* 
dre  du  goût  pendant  une  demi-heure  ,  en  les 
faifant  migou'er  fur  un  petit  feu  avec  du  bouil- 
lon, une goufîè d'ail  ,  deux  clous  de  girofle, 
thym  ,  laurier  ,  bafiîic  ,  fel ,  poivre  ;  enfuite 
mettez -les  égoucter&  refroidir;  mettez  deiTus 
chaque  morceau  de  la  farce  de  viande  ,  aiTai- 
fonnée  de  bon  goût ,  de  l'épaiflèur  d'un  petit 
écu  ,  roulez  les  palais  de  bœuf  pour  les  trem- 
per enfuite  dans  une  pâte  faite  avec  de  la  fa- 
rine délayée  avec  une  cuillerée  d'huile  Se  un 
demi-feptier  de  vin  blanc ,  du  fel  fin.  Il  faut 
«^ue  la  pâte  file  en  la  verfant  de  la  cuiller  , 
fans  être  trop  claire  i  faites-les  frire  ,  fervez 
garni  de  perlll  frit. 

Cras-douhîe  à  la  Bourgeoife^ 

Prenez  du  gras-double  cuit  à  l'eau  ,  après  Hors- 
l'avoir  bien  nettoyé,  coupez-le  de  la  grandeur  ^''^'••'^''•^' 
de  quatre  doigts  ,  (Se  le  faites  mariner  avec 
fel  ,  poivre  ,  perfil ,  ciboule  ,  une  pointe  d'ail , 
le  tout  haché  ,  un  peudegraifîè  du  derrière 
du  pot  ou  du  beurre  frais  fondu  ;  fûtes  tenir 
tout  l'afTaifonnement  au  gras-double  pajiné  de 
mie  de  pain,  &:  le  î?}rei  griller  ;  fervez  avec 
une  fauce  au  vinaigre. 
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Gras-double  à  îafaujfe  Robert, 
Bu  bœuf* 

Hors-  Coupez  de  l'oignon  en  dez ,  que  vous  pafTez 
iVceuvre.  fur  le  feu  avec  un  peu  de  beurre  ;  quand  il  eft 
à  moitié  cuit, mettez  y  du  ^ras-double  cuit  à 
l'eau  &  coupé  en  carré  ,  afïàifonné  de  Tel ,  poi- 
vre ,  un  filet  de  vinaigre,  un  peu  de  bouillon  ; 
lailTèz  bouillir  une  demi-heure  :  en  fervam 
mettez-y  un  peu  de  m.outarde. 

Terrine  à  la  Fayfanne, 

Snîîée.  Prenez  de  la  tranche  de  bœuf  que  vous  cou- 
pez en  petites  tranches  ,  avec  du  petit  lard 
maigre  ,  perfil ,  ciboule  hachés  ,  ûwqs  épices, 
une  feuille  de  laurier  :  prenez  une  terrine ,  fai- 
tes un  Ht  de  bœuf,  un  lit  de  petit  lard  ,  un 
peu  d'afTaifcnnemens  ,  &  à  la  fin  une  cuille- 
rée d'eau  de  vie  &  deux  cuillerées  d'eau  ;  fai- 
tes cuire  fur  de  la  cendre  chaude  comme  du 
bœuf  à  la  mode,  après  avoir  bien  bouché  la 
terrine  ;  quand  il  elt  cuit ,  dégraiflèz  fi  vous  le 
jugez  à  propos,  &fervez  dans  la  terrine. 

La  terrine  à  la  couenne  fe  fait  de  la  m.éme 
façon ,  à  cette  difïërence  qu'à  !a  place  de  petit 
lard  ,  vous  prenez  de  \à  couenne  de  lard  le  plus 
nouveau  ,  qui  ne  fente  rien  ,  que  vous  net- 
toyez ,  dégraiflèz  5  &  vous  en  fervez  de  même. 

Rognons  de  hcrufà  la  Bourgeoife,  . 

Hors-         Coupez-le  par  filets  minces  ,  faites-le  pafTer 
il'ceuyrç,     fur  le  feu  avec  un  morceau  de   beurre  ,  fel   , 
poivre ,  perfiI  ,  ciboule ,  une  pointe  d'ail   ,  le 
tout  haché  ;  quand  il  eft   cuit  ,   vous  y  met- 
tez un  filet  de  vinaigre  ,  un  peu  de  coulis  5 
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Se  ne  le  laifTez  plus  bouillir  ,  crainte  qu'il  ne  fe  ..„.___^ 

racornifTe.  -,     .       r     •.    D«  hœnf 

Vous  fervez  encore  le  rognon  de  bœut  cuit 
à  la  braife  ,  avec  une  fauce  piquante  ou  une 
fauce  à  l'échalotte. 

Ufagede  la  graijfede  bœuf, 

La  grailTe  fert  à  faire  toutes  fortes  de  farces , 
&  à  nourrir  des  braifes  &  cuire  des  cardons 
d'Ffpagne. 

Ç_ueue  de  bœuf  en  hauchepotj  5*  autres  façons. 

Pour  faire  un  hauchepot  de  queue  de  bœuf,  Entrée, 
vous  la  coupez  par  morceaux  ,  faites-la  blan- 
chir &  cuire  avec  bon  bouillon,  un  bouquet 
garni ,  peu  de  Tel  ;  il  faut  cinq  heures  de  cuif- 
fon.  A  la  moitié  de  la  cuifFon  ,  vous  y  mettez 
oignons ,  carottes ,  panais  ,  navets  ,  un  peu  de 
choux  ,  le  tout  blanchi  &  coupé  proprement'-, 
quand  le  tout  eft  cuit  ,  retirez-le  fur  un  linge 
ÔC  refïliyez  ,  pour  qu'il  ne  refte  point  de  grau- 
fe  ;  arrangez  enfuite  les  lcgum.es  avec  la  vian- 
de dans  une  terrine  propre  à  fervir  (lir  table  , 
dégraiflèz  la  fauce  oii  a  cuit  la  viande ,  met- 
tez-y un  peu  de  coulis  ,  faites  réduire  fur  le 
feu ,  fi  la  lauce  efl  trop  longue  ;  prenez  garde 
qu'il  n'y  ait  point  trop  delel ,  pafTez-leau  tamis 
&  fervez  delTus  la  viande  &C.  légumes;vous  pou- 
vez encore  fervir  la  queue  de  la  même  façon, 
en  ne  mettant  qu'une  forte  de  légume  à  la  fois. 
Vous  pouvei  aujjî  la  fervir  fans  légume  ,  & 
mettre  à  la  place  différentes  fauces  ;  mais  il  fuit 
toujours  que  la  queue  foit  cuite  h  la  braife  ,  que 
vous  faites  comme  celle  de  la  langue  de  bœuf, 
pag.  30. 
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°  ^  Queue  de  bœuf  en   mateîotte, 

''•'•  Prenez  une  queue  de  bœuf  que  vous  couper 
Entrée,  p^r  morceaux,  dk:  la  Elites  blanchir  dans  l'eau 
bouillante  :  retirez-la  dans  Feau  fraîche  ,  pour 
la  mettre  cuire  à  moitié  dans  du  bouillon  , 
fans  aucun  afïaifonnenient  ;  Jorfqu'elle  fera  à 
moitié  cuite  ,  vous  ferez  un  roux  avec  un  peu 
de  beurre  ^  une  cuillerée  de  farine  ;  mouil- 
lez ce  roux  avec  le  bouillon  où  vous  avez  fait 
cuire  la  queue  de  bœuf  ;  mettez-y  les  mor- 
ceaux de  queue ,  avec  une  douzaine  de  gros 
oignons  entiers  que  vous  aurez  fjît  blanchir 
auparavant  pour  leur  ôter  la  première  peau  ; 
mettez  undemi-feptier  de  vin  blanc  ,  un  bou- 
quet de  perfil ,  ciboule  ,  une  gouffè  d'ail ,  une 
feuille  de  laurier  ,  un  peu  de  thym  ,  dubafilic, 
deux  clous  de  girofle  ,  fel ,  poivre  ;  faites 
cuire  à  petit  feu  jufqu'à  ce  que  la  queue  (S:  \qs 
oignons  foient  cuits  ;  ayez  foin  de  bien  dé- 
graifïèr,  mettez  dans  la  fîiuce  un  anchois  ha- 
ché, deux  pincées  de  câpres  entiers  ,  drefïèz 
îes  morceaux  de  queue  de  bœuf  dans  le  mi- 
lieu du  plat ,  \ts  oignons  autour  ,  &  au-deliiis. 
mettez-y  fept  ou  huit  morceaux  de  pain  cou- 
pé de  la  grcfî'eur  d'un  petit  écu  ,  que  vous; 
paflèrez  au  beoiTe  :  étant  prêt  à  fervir  ,  arrofez. 
le  tout  avec  la  fauce  ,  qui  doit  être  courte. 

Queue  de  hœufà  lafaintc  Menchouh, 

„  Coupez  une  queue  de  bœuf  en.  trois  mor- 

d'œuvrl"  ^^^"^  '  ^^"^  ^^-  coupez  d'abord  par  le  miilieu  , 
&  le  gros  bout  vous  le  fendez  en  deux  avec 
le  couperet  :  faites-la  cuire  dans  la  marmi'e 
à  la  pièce  de  bœuf;  quand  elle  ell  cuite,  vous 
la  mettes  refroidir  ,  énfiiite  vous  la  faites  ma- 
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riner  pendant  une  heure  avec  un  peu  d'huile  ,  __^_^____ 
fel  ,  gros  poivre  ,  perfil ,  ciboule  ,  deux  échalo- 
tes ,  une  pointe  d'ail ,  le  tout  haché  très-fin  ;  fai-  Du  bxaf, 
tes  tenir  la  marinade  après  la  queue  en  la  pan- 
nant  de  mie  de  pain  ,  faites  griller  de  belle  cou- 
leur en  arrofant  du  reftant  de  fa  marinade  pen- 
dant qu'elle  eflfur  le  feu.  Servez  fans  fauce. 


Culottte  de  bœuf  de  plufieurs  façons, 

La  culotte  efl  la  pièce  la  plus  eftimée  du  ,, 
bœuf , elle  fert  àfnred'excellens  potages,  & 
fait  honneur  fur  une  table  pour  une  pièce  de 
milieu  ;  elle  fe  fert  au  naturel  fortant  de  la 
marmite  ,  ou  quand  elle  eft  bien  effuyée  de  fa 
graifTe  &  bouiUon  ;  vous  y  pouvez  mettre  def- 
fus  une  bonne  fauce  faite  avec  du  coulis  ,  per- 
fil ,  ciboule  ,  anchois ,  câpres  ,unc  pointe  d'ail , 
ïe  tout  haché  &  affaifcnné  de  bon  goût;  d'au- 
tres la  fervent  encore  garnie  de  petits  pâtés  : 
voilà  \qs  façons  les  plus  communes  ;  cqHqs  qui 
font  les  plus  recherchées  ,  &  \qs  moins  orati- 
quées ,  font  celles  qui  fuivent. 

Culotte  à  la  hraifeaux  oignons  d'Hollande, 

Vous  prenez  une  belle  culotte  que  vous 
défolTez  ,  ficelez-la  &c  la  faites  cuire  dans  une 
bonne  braife  faite  avec  une  pinte  de  vin  blanc, 
du  bon  bouillon ,  tranche  de  veau  ,  barde  de 
lard ,  un  gros  bouquet  garni  ,  fel  ,  poivre  ; 
quand  elle  efl:  cuite  à  moitié ,  vous  y  mettez 
environ  trente  oignons  d'Hollande  ,  ou  au  dé- 
faut vous  prenez  de  gros  oignons  rouges  ;  quand 
la  pièce  de  bœuf  efl  cuite  ,  retirez-la  pour  îa 
bien  efTuyer  de  fa  graiffe  ,  dreifez-la  dans  Je 
plat  que  vous  devez  fervir ,  &  ks  oignons  au- 


œuvre. 
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^ tour,  &  fcrvczdelTus  une  [)onne  fauce  dcbc!': 

cf)\i\tur  \  enlaf'aifant  cuire  de  cette  façon  à    l.i 
Du  bci!ttf,hraifeyV0us]i   pouvez  divcrfificr  de    différents 
ragoûts  ou  de  différentes  fbuces ,  fuivant  le  ^oût 
du  Maitrc. 

Culotte  de  hrruj'  à  la  Cardinale, 

CroîFntrc-  DéfofTez  à  forfait  une  culotte  de  b^tuf  de 
Tuci%  froidt»  dix  à  douze  livres,  coupez  une  livre  de  lard  en 
lardons, que  vous  maniez  avec  do  fines  épices 
&:  du  fel  fin,  lardez-en  par-tout  la  pièce  de 
.bauf,fans  toucher  au  defîusqui  eflcouverr,en- 
fuite  vous  prenez  un  demi- quarteron  defalpé- 
tre  pulvéïife  ,  &  en  frortez  la  ciiair  pour  la 
rendre  roii<'^e,  mettez  la  culotte  dans  uneter- 
rjne  ,  avec  une  once  de  jz/nievre  un  peu  con- 
cafîe  ;  trois  feuilles  de  laurier  ,  un  peu  de  tliym 
te  bafilic  ,  une  livrcde  fel  \  couvrez  la  terrine  &C 
y  la ] fiez  la  viande  pendantbwit  jours, lf)rrqii'ellc 
a  pris  fel  ,  lavez-la  avec  de  Peau  cbnude  ,  met- 
tez quelque  l)arde  de  lard  fur  le  defïus  de  lacu- 
ir)ne  ,  du  c6t6  qu'elle  ef>  couverte  de  graiffê, 
tnvel(^pptz-la  dans  uri  torchon  l>!anc  &C  la  fice- 
lez ;  faites-la  cuirea  petit  feu  pendant  cinq  heu- 
res avec  trois  chopincs  de  vin  roiij'^e  ,  une  pinte 
d'eau  ,  cinq  ou  fix  oignons,  deux  gouflésd'ail, 
quatre  ou  cinq  carottes  ,  dnu^  panais  ,  une 
f«  liillc  (le  laurier ,  bafilic  ,  thym ,  quatre  ou  cinq 
il(/us  de  girofle  ,  lequarr  d'une  niufcade  ,  per- 
f'I  ,  ciboule;  qunnd  elle  efl  cuite  vous  r/;rcz  du 
feu  iU  la  laiffèz  refroidir  dinis  fa  cuifîbn  jufcju'à 
(C  <|(i'clle  foit  tout  à  fait  fioide  :  vrnis  pcnivcz 
faire  la  mCrnc choie  avec  un  aloyau. 

Culditcilc  hd-ufà  r./1ni:l(t/f('. 
Si  vous  voulez  ne  point  j)rendic  une  tulotte. 
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vous  pouvez  faire  la  mêmechofe  avec  un  endroit  -«_»,.«^ 
de  bœuf  de  la  grofleur  que  vous  jugezàpro-  y>  ,  *. 
pos  ;  prenez  ce  que  vous  voulez  &  le  ficelez,  ''" 

mettez-le    dans  une    marmite  proportionnée  q-  rr   r  ^ 
à  fa  grandeur  avec  deux  ou  trois  carottes ,  un  ^j^ç^ 
panais ,  trois  ou  quatre  oignons  ,  un  bouquet 
deperfil  ,  ciboule  ,  une  goulïè  d'aï î ,  trois  clous 
de   girofle,   une  feuille  de  laurier  ,  thym  ., 
bafilic  ;  mouillez  avec  du  bouillon  ou  de  l'eau, 
fel,  poivre;  faites  cuire  à   petit  feu  ,  &  court 
bouillon  :  à  moitié  de  la  cuifTon  vous  y  mettrez 
dQs  petits  choux   préparés  de  cette  façon  :  pre- 
nez un  gros  chou  ,  ôtez-en  les  feuilles  les  plus 
vertes  ,     &  le   faites    blanchir  entier  à  l'eau 
bouillante  pendant  une  demi-heure,  retirez-le 
à  l'eau  fraîche ,  &  le  prefTez  fort  fans  cafTer 
les  feuilles  ;  enlevez  les  feuilles  une  à  une ,  6c 
mettez  dans  le  dedans  un  peu  de  farce  dego- 
dlveau  ,  ou  d'autre  farce  de  viande  ;    mettez 
trois  ou  quatre  feuilles  à  mefure  que  vous  y 
avez  mis  de  la  farce ,  l'une  fur  l'autre  ,  pour 
en  former  de  petits  choux  un  peu  plus  gros 
qu'un  œuf,  ficelez-les  &  ks  mettez  cuire  avec 
Je  bœuf;  la  cuifTon  faite  ,  égouttez  le  tout  & 
l'elTuyez  de  fa  grailTe  ,  drefTez  le  bœuf  dans  le 
plat,  coupez  chaque  chou  par  la  moitié  ,  &  les 
arrangez  autour  du  bœuf,  en  mettant  dehors 
le  côté  coupé  ;  pour  la  fauce  vous  prendrez  un 
peu  de  la  cuifTon  que  vous  partez  au  tamis  ,  dé- 
graiflèz-la  ,    &  y  mettez    un  peu  de  coulis 
pour  la   lier    ,    faites-la  réduire    fur  le  feu 
au  point  d'une  fauce  :  fcrvez  fur  la  viande 
6c  les  chouXo 

Culotte  de  bœuf  au  four. 

Prenez  une  culotte  de  bœuf  de  la  [grofleur 
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•- —  que   vous  jugez  à  propos ,  déroffcz-Ia  fi   vous 

Biihœuf  vo"^^"^  >  ^  la  lardez  avec  du  gros  îard  ,  aflài- 
fonrié  de  Tel,  fines  épices  ;  mettez-la    dans  un 
GroOc  En-vaifTèau  ju(le  à  fa  grandeur  avec   une  chopine 
^^^^'  de  vin  blanc  ,  couvrez  avec  un  couvercle  &  bou- 

chez les  bords  avec  la  pâte  ;  faites  cuire  au  four 
pendant  cinq  ou  fix  heures ,  fuivant  fa  grofièur, 
ôc  la  fervirez  avec  fa  fauce  biendégraiflee  :  vous 
faites  cuire  de  cette  façon  un  aloyau. 

Elle  fe  met  encore  en  ballon  ,  en  fumée  ,  en 
pâté  chaud  &  froid,  à  la  broche  ,  piquée  de  gros 
îard  &  fines  herbes, 

Ufagede  la  tranche  de  bœuf. 

Elle  fert  à  tirer  du  jus  ,  à  faire  d'excellens 
potages ,  du  bœuf  à  la  royale  ,  que  vous  lar- 
dez de  gros  lard  manié  avec  perfil  ,  ciboule  , 
champignons  ,  une  pointe  d'ail  hachés  ,  fel  , 
poivre  ;faites-le  cuire  à  petit  feu  dans  fon  jus  ; 
vous  y  pouvez  ajouter  plein  une  cuiller  à  bou- 
che d'eau-de-vie  ,  quand  il  eft  cuit  j  fervez  le 
froid  :  l'on  s'en  fert  à  garnir  des  braifes. 

Saucijfons  de  tranches  de  bœuf. 

Ayez  un  morceau  de  bœuf  coupé  large  de 
^Entrée  ou]^  grandeur  àts  deux  m.ains  ,  &  épais  de  deux 
r.n:remets.  doigts ,  coupez-le  en  deux  en  le  laifîànt  dans 
•  la  même  largeur ,  battez-le  pour  l'applatir  en- 

core ,  enfuite  vous  rafraîchirez  les  bords  en 
les  coupant  un  peu  pour  les  rendre  égaux  ; 
fervez-vous  de  ces  rognures  pour  les  hacher 
avec  de  la  graifîe  de  bœuf,,  perfd  ,  ciboule  , 
champignons  , deux  échalotes,  quelques  feuil- 
les de  bafilic  ,  le  tout  haché  très-fin  ,  fel ,  gros 
poivre:  liez  cette  farce  de  quatre  jaunes  d^œufs 
6cla  iTiettez  furies  tranches  de  bœuf  ,  que 

vous 
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vcais   roulez  aprèsen  forme  de    fauciiïbn  ,  fio-i 

kz-Ies  &  les  faites  cuire  dans  une  cafTerole  pr—   ^^  bosHf" 

portionnée  àleurgrandeur,avec  un  peu  debouil» 

Ion  ,  un  verre  de  vin  blanc,  fel,  poivre ,  oignon 

piqué  de  deux  clous  de  girofle,  une  carotte  ,  un 

panais  ;  faites  cuire  à  petit  feu  ,  enfuite  vous  paf- 

fez  la  cuifTon  au  tamis  &  la  dégraifîèz  ,  faites-Ia 

réduire  au  point  d'une  fauce  fans  être  de  haut 

goût  ;  fervez-la  fur  les  fauciiTons  :  vous  pouvez 

encore  les  fervir  avec  tel  ragoût  de  légumes  que 

vous  jugerez  à  propos;  fi  vous  voulez  les  fervir 

froids  pour  entremets ,  faites  réduire  la  fauce  , 

en  la  laiflant  bouillir  avec  les  faucifTons  jufqu'à 

ce  qu'il  ne  relie  prefque  rien  de  la  graifle ,  laif- 

fez  refroidir  avec  ce  qui  refte  &  hs  fervez  fur 

une  ferviette.  jl 

Ufagede  la  pièce  ronde. 

Elle  peut  fervir  au  même  ufage  que  la  tranche, 

Ufage  du  gîte  à  la  noix, 

II  fert  au  même  ufage  que  la  tranche  de  boeuf: 
voyez  ci-devant  tranche  de  bœuf, 

Ufagede  la  moelle  de  Bœuf, 

Elle  fert  à  faire  des  farces ,  des  petits  pâtés , 
des  tourtes  &  crèmes  à  la  moelle  ,  à  nourrir  à.çs 
Cardons  <Sc  autres  légumes. 

Aloyau  de plufieurs  façons. 

On  le  met  communément  ,  quand  il  eft  ten-^    ^  c^ 
dre  ,  cuire  à  la -broche  ,  il  fe  fert  dans  fon  jus  ,  ou^^ 
fi  vous  voulez  pour  le  mieux ,  vous  levez  le  filet 
•que  vous  coupez  en  tranches  minces  ;  mettez-le 
Jans  une  calîerole  avec  une  faufîe  faite  avec 
cqîres ,  anchois ,  champignons, un  pointe  d'ail, 

C 
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■  le  tout  haché  &  pafîë  avec  un    peu  de  beurre  , 

j-)^^  ^^,,r&  mouillé  avec  bon  coulis;  quand  vous  avez 
degr.^iflela  fauce  ,  Se  afljifonné  de  bon  goûr, 
mettez  le  filet  dedans, avec  le  jus  de  l'aloyau  , 
faites  chauffer  fans  qu'il  bouille  ,  ik  fervez  fur 
l'aloyau. 

Entrée.  Vous  pouvez  encore  fervir  ce  même  filet  avec 
pîuîieurs  légumes ,  comme  concombres ,  céleri, 
chicorée,  cardes  ;  il  fe  fert  aulfi  en  fricandeau  , 
à  la  braife  ,  comme  la  culotte  à  la  braile  ,qui  clî 
expliquée  ci-devam,même  fauce,  même  ragoût. 

Uufage  du  trumeau  &  des  chûrhonnées, 

L^s  charbonnées,  quand  elles  fonttendies  , 
le  peuvent  mettre  furie  gril  ,  avec  perlil  ,  ci- 
boule ,  champignons  ,  le  tout  haché  ,  Tel ,  poi- 
vre ,  huile  fine  ,  &  pané  avec  de  la  mie  de  pain-, 
pour  le  mieux  faites-les  cuire  à  la  braife  ,  que 
vous  faites  comme  pour  la  langue  de  bœuf  , 
pag  36  ,  &  fervez  deffus  différens  ragoûts  de 
légumes  commevous  le  jugerez  à  propos  :  elles 
fervent  aulfi  à  faire  du  bouillon.  Le  trumeau  n'eil 
bon  qu'à  faire  du  bouillon  pour  les  perfonncï 
en  fanté. 

Charhonnée  de  bixuf  en  papillotes. 

Prenez  une  charbonnée  ou  côte  de  bœuf; 
Entrée,  coupez  proprement  &  la  mettez  cuire  à  petit 
feu,  avec  du  bouillon  ou  une  chopine  d'eau  , 
un  peu  de  fel  &  du  poivre  ;  quand  elle  fera 
cuite  ,  faites  réduire  la  fauce  qu'elle  s'atta- 
che ,  toute  après  la  côte:  eufuite  vous  la  mettez 
mariner  avec  de  l'huile  ou  du  beurre,  perfl  , 
ciboules,  échaîottes  ,  champignons,  le  tout  ha- 
ché trcs-hji,  un  peu  de  badiic  en  poudre  ,  mec- 
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cez  la  côte  dans  une  feuille  Je  papier  blanc  , 
avec  toute  fa  marinade  ;  pliez  le  papier  corn-     pi    >     r 
me  une  papillote  ,  graiHèz-la  en  dehors  Se    la     ^^^^^^*f* 
mettez  fur  le  gril ,  avec  une  feuille  de  papier  àeÇ- 
fousaulfigraiiTée;  faites  griller  à  petit  feu  àQs 
deux  côtés.  Servez  avec  ie  papier. 

Ufagede  la  poitrine  de  bœuf, 

La  poitrine  &  le  tendron  de  poitrine  font  les 
pièces  les  plus  eftimées  ,  après  la  culotte,  pour 
fervir  une  table  ;  elles  fe  peuvent  accommoder  de 
la  même  façon  que  la  culotte.  Voyez  ci-devant 
culotte  de  bœuf. 

Bœuf  en  miroton. 

Prenez  du  bœuf  de  poitrine  cuit  dans  la  mar-  Hors- 
mite;  fi  vous  en  avez  de  la  veille,  il  fera  aufTi  bon;  ^^vre# 
coupez-le  par  tranches  fort  minces ,  prenez  le  plat 
rjuevous  devez  fervir,  mettez  dans  le  fond  deux 
cuillerées  de  coulis  ,  perfd  ,  ciboule , câpres  ,  an- 
choisjune  petite  pointe  d'ail,  le  tout  haché  très-fin, 
lèl ,  gros  poivre  ,  arrangez  defïus  vos  morceaux 
de  tranche  de  bœuf  ,&  les  afîaifonncz  par-defîiis 
comme  vous  avez  fait  defîbus  ,  couvrez  Notre 
plat  Se  le  mettez  bouillir  doucement  fur  un 
fourneau  pendant  une  demi-heure ,  Se  fervez  à 
courte   fauce. 

Tendrons  de  h ccuf  à  V Allemande, 

Prenez  deux    ou  trois  livres  de   poitrine  de    Entrée* 
bœuf ,  que  vous    coupez  proprement  en  trois 
ou  quatre   morceaux  égaux  ;   faites-les  blan- 
chir un  inftant  à  l'eau  bouillante  \  faites  auifi 
blanchir  un  bon  quart-d'heure  la  moitié  d'un 

Ca 
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-  gros  chou  ,  métrez   cuire  la  poitrine  de  bœuf 

avec  un  peu  de  bouillon  ,  un  bouquet  de  perfil , 
«'^/V. ciboule  ,  un  goufTe  d'ail  ,  deux  clous  de  girolle 
une  feuille  de  laurier,  un  peu  de  thym  jbafilic: 
une  heure  après  vous  y  mettrez  le  chou  coupé 
en  trois  morceaux  bienpreiîë  (S: ficelé, avec  quatre 
gros  oignons  entiers; &:  lorfque  le  tout  fera  pref- 
que  cuit ,  vous  mettrez  quatre  faucifîès ,  un  peu 
de  iel  &gros  poivre;achevez  de  faire  cuire, qu'il 
refle  peu  de  fauce ,  mettez  égoutter  la  viande  & 
ïes  légumes ,  effuyez-les  de  leur  graifîé  avec  un 
linge  ;  dreffez  le  bœuf  dans  le  milieu  du  p!at , 
les  choux  6c  ]es  oignons  autour ,  les  fauciffes 
par-deflijs,  paffez  la  fauce  au  tamis  &  ladégraif- 
îez.  Servez  fur  le  ragoût. 

JBcsufau  jour, 

y      ,  Prenez  cecjue  vous  jugerez  à  propos  de  Iran- 

ntremetT^^^^  de  bœuf  que  vous  hachez   avec  la  moitié 
rfj\<^^  moins  de  graifîè  de  bœuf:  enfuite  mettez  h  vian- 

de dans  une  cafîèrole  avec  du  lard  maigre  coupé 
en  petit  dez  ,  perfil  ,  ciboule,  champignons, 
deux  échalotes,  le  tout  haché  très-fin,  fel  , 
gros  poivre  ,  un  poiffon  d'eau-de-vie  ,  quatre 
jaunes  d'œufs  ;  mêlez  bien  letout  enfemble ,  fon- 
cez une  calTerole  ou  une  terrine  de  la  grande^ir 
de  votre  viande ,  avec  à^s  bardes  de  lard  ;  met- 
tez-y la  viande  deffus  bien  ferrée  ,  couvrez  avec 
im  couvercle  &  en  bouchez  les  bords  avec 
de  la  farine  :  mettez  cuire  au  four  pendant  trois 
ou  quatre  heures  ;  fi  vous  lefervez  chaud  pour 
entrée  ,  vous  ôterez  les  bardes  de  lard  &  dégraif- 
ferez  la  fauce  ;  pour  entremets  lâilTez-la  refroi- 
dir dans  fa  cuiflbn. 
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Hachis  de  bœuf,  t. 

Hachez  très-fin  trois  ou  quatre  oignons  ,  Se  les 
mettez  dans  une  caflerole  avec  un  peu  de  beurre, 
pafièz-Ies  fur  le  feu  jufqu'à  ce  qu'ils  foientpref- 
que  cuits,mettez-y  une  bonne  pincée  defarineque 
vous  remuez  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  d'une  cou- 
leur dorée  ;  mouillez  avec  du  bouillon,  un  demi- 
verre  de  vin  ,  fel  ,gros  poivre,  laiflsz  bouillir 
jufqu'à  ce  que  l'oignon  foit  cuit,  &  qu'il  n'v  ait 
plus  de  fauce  ;  mettez-y  du  bœuf  haché  ,  faites- 
ie  bouillir  pour  qu'il  prenne  goût  avec  l'oignon: 
en  fervant  mettez-y  une  cuillerée  de  moutarde  , 
ou  un  filet  de  vinaigre. 


^^^■- 


GH    APITRE     IV, 
Du  Mouton, 

L'Es  parties  du  mouton  qui  font  les  plus  en 
ulage  dans  la  cuifjne ,  fort  : 
Le  gigot,  La  Jr-j^uc. 

Le  carré.  Les  rognons. 

L'épaule.  Les  pieds. 

Le  colet  ou  bout-  Les  rognons  exté- 

faigneux.  rieurs    appelles   ani- 

Le   rôts-de-bif.  melJes. 

La  poitrine.  La  queue. 

Le  filet. 

Rôt-dc-hif  de  mouton  de plujïeurs façons, 

îl  fe  met  entier  à  la  broche  ,  piqué  de  petit  GrofTe  En- 
lard  ,   fervi  dans  fon  jus  ,  pour  pièce  de  milieu,  trée. 
Il  fe  met  aujjî  à  la  faintë  Menchoult  ;  pour  lors 
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vous  le  faites  cuire  à  la  braife  ,  que  vous  faites 

JD«  wo«fo«. comme  celle  de  la  langue  de  bœuf  ,  page  30  ; 
quand  il  efl  cuit,  vous  le  panez  6c  lui  faites 
prendre  couleur  au  four  ,  oc  fervez  deiïbus  une 
bonne  fauce  :  vous  pouvez  auiîi  ,  quand  il  eft 
bien  piqué  ,  le  fairecuire  comme  un  fricandeau 
&  le  glacer  de  même. 

On  le  [en  encore  cuit  à  la  brnife  ,  &:  dcguifé 
avec  différents  ragoûts  de  légumes  ,  ou  difie- 
rentes  fauces. 

Gigot  de  mouton  à  la  Férigord» 

Entrée.  ^^  g^gof  de  mouton  qui  fait  une  partie  du  rôt- 
de-bif ,  le  prépare  aulfi  de  la  même  façon  6c  fe 
diverfifie  dav  antsge ,  comme  à  la  Périgord  ;  pour 
lors  vous  prenez  des  truffes  que  vous  coupez  en 
petits  lardons  ;  vous  coupez  auffi  du  lard  de 
la  même  façon  ,  que  vous  remuez  enfemble  avec 
fel  &  fines  épices  ,  perfil  ,  ciboule  ,  une  pointe 
d'ail ,  le  tout  hache  ,  lardez  par-tout  votre  gi- 
got de  vos  truffes  &  lard  ;  enveloppez-le  pen- 
dant deux  jours  dans  du  papier  ,  de  façon  qu'il 
ne  prei.tie  pv^^intrair  ;  faites-le  cuire  à  petit  feu 
dans  ui;e  cafièroie  ,  dans  fon  jus ,  euveioppé  de 
tranches  ce  veau  6c  de  lard  ;  quand  il  effc  cuit  y 
dégraiiïez  la  lauce  où  il  a  cuit ,  ajoutez-y  une 
cuillerée  de  coulis  ,  &  fervez. 


Entrée^ 


Gigot  de  mouton  aux  légumes  glacées» 

Prenez  un  gigot  mortifié ,  que  vous  parez 
de  fa  gi  aifle  «S:  du  bout  du  manche  ;  ficelez- 
le  &  le  mettez  dans  une  marmite  ,  avec  bon 
bouillon  ;  prenez  la  moitié  d'un  chou  ,  une 
douzaine  de  racines  ,  que  vous  tournez  eiî 
rond ,  fix  gros  oignons ,  trois  pieds  de  céleri  . 
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ilx  navets  ;  faites   blanchir  le  tout   enfemble  . • 

un  demi-quart-d'heure  ,  retirez-le  enfuite  dans  p^^ ^^jj.^^p^^ 
l'eau  fraîche  ,  preiîèz  le  tout  pour  qu'il  ne 
re(}e  point  d'eau  ;  ficelez  les  choux  &  céleri  : 
mettez  tous  ces  légumes  cuire  avec  le  gigot , 
affaifonnez  le  gigot ,  &  y  mettez  très-peu  de 
fel  ;  quand  le  tout  cù.  cuit ,  retirez  le  gigot 
&  les  légumes  fur  un  plat ,  efluyez  la  graifTe 
qui  reile  avec  un  linge  blanc  ,  dreitez  le 
gigot  fur  le  plat  que  vous  devez  fervir ,  les  lé- 
gumes autour  :  vous  prenez  enfuite  le  bouillon 
qui  a  fervi  à  cuire  votre  gigot ,  dégraifïez- 
le  Se  le  pafïèz  au  tarais  ,  faites-le  réduire  à  deux 
cuillerées;  c'eft  ce  qui  fait  votre  glace  :  met- 
tez-la légèrement  fur  le  gigot  &:  les  légumes 
pour  ks  glacer  également  ;  enfuite  vous  met- 
trez un  coulis  clair  dans  la  cafîèrole  qui  a  ré- 
duit la  glace  pour  en  détacher  ce  q-ji  relie,  paf- 
fez  cette  fauce  au  tamis  pour  être  plus  cl  lire  , 
alfaifonnez-la  d'un  bon  goût  ,  ik  fervez  fur  les 
légumes ,  fans  toucher  à  la  glace. 

Gigot  de  mouton  à  le  perjîllade. 

Prenez  un  gigot  mortifié  que  vous  parez  &  Entrée*, 
ficelez  ;  faites-le  cuire  avec  de  bon  bouillon  , 
très-peu  de  fel  ,  mettez-y  un  bouquet  garni  ; 
quand  le  gigot  eft  cuit ,  retirez-le  ,  &  laites 
réduire  le  bouillon  après  l'avoir  dégraifië , 
jufqu'à  ce  qu'il  foit  en  glace  ;  remettez  en- 
fuite  le  gigot  dans  la  même  caffèrole  pour 
qu'il  prenne  toute  la  fubftance  de  la  viande  : 
ayez  foin  de  le  remuer ,  crainte  qu'il  ne  s'at- 
tache ;  quand  il  ne  refte  plus  de  fauce  dans 
la  caffèrole  ,  drefîèz  le  gigot  fur  le  plat  que 
vous  devez  fervir  ;  m.ettez  dans  la  cafîèrole 
un  coulis  clair  pour  détacher  ce  qui   refle   ', 
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____^  vous  avez  une  bonne  pincée  de  perfil  que  vous 

^  faites  blanchir  un  demi  quart-d'heure  dans  l'eau 

^'"^"'°"* bouillante,  retirez-le  à  l'eau  fraîche,  prefîez- 

le  ,  &  le  hachez  très  fin  ,  mettez  le  perfil  dans 

votre  fauce,  &  l'afTaifonnez  de  bon  goût  j  fer- 

vez-la  defïbus  le  gigot. 

Gigot  de  mouton  à  la  potle. 

Entrée,'  Prenez  un  gigot  de  mouton  mortifié ,  coupez- 
le  dans  toute  fa  grandeur  par  tranches ,  de  l'é- 
paifïèur  de  deux  doigts  ;  faites  quatre  morceaux 
du  gigot ,  lardez-les  tous  avec  du  lard  aflaifonné 
de  perfil,  ciboule  ,  champignons  ,  une  pointe 
d'ail  ,  le  tout  haché ,  leî  ,  poivre  ;  foncez  une 
cafTerole  de  quelques  bardes  de  lard  ,  tranches 
d'oignons  ;  mettez-y  les  morceaux  de  gigot 
defTus  ,  couvrez  bien  la  cafTerole  ,  &  faites  cuire 
à  très-petit  feu  dans  fon  jus  :  à  la  moitié  de  la 
cuifron,vous  y  mettrez  un  verre  de  vin  blanc; 
quand  il  fera  cuit ,  vous  dégraifferez  la  fauce , 
ii  vous  avez  du  coulis ,  vous  y  en  mettrez  un 
peu  j  (Se  fcrvirez  à  courte  fauce. 

Gigot  de  mouton  à  la  Génoife, 

Entrée.  Ayez  un  bon  gigot  de  mouton  mortifié  , 
levez-cH  la  peau  fans  la  détacher  du  man- 
che ;  lardez  tvoute  la  chair  avec  du  céleri  à 
moitié  cuit  dans  une  braife  ou  du  bouillon, 
des  cornichons  coupés  en  gros  lardons  ,  quel- 
ques tranches  d'eftragon  blanchi  ,  du  lard  , 
le  tout  afîàifonné  légèrement  ,  &  quelques 
filets  d'anchois  :  remettez  la  peau  par  def- 
fus ,  de  façon  qu'il  n'y  paroiflè  point  ;  arrc- 
tez-la  avec  de  la  ficelle  ,  crainte  qu'elle  ne 
le  retire  en  cuifant  :  faites  cuire  votre  gigot 
à  la    broche   comme   à    l'ordinaire  ,  ferve:^ 
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avec  une  fauce  où  vous  mettrez  un  peu  d'écha- 

^^^^'  -,.        j  ,  ,,  Dttmmtc?u 

Gigot  de  mouton  a  l  eau. 

Appropriez  le  manche  d'an  gigot,  ea  coupant  Entrée* 
un  peu  le  bout  pour  qu'il  ne  foit  pas  f?.  long , 
lardez  la  chair  ,  fi  vous  le  voulez  ,  avec  du  lard 
&  quelques  filets  d'anchois  :  fi  vous  le  laidèz 
fans  le  larder  ,  vous  mettrez  un  peu  plus  de 
fel  dans  la  cuidbn  :  ficelez-le  &  le  mettez  dans 
une  marmite  jufte  à  fa  grandeur  ,  avec  une 
chopine  d'eau  &  autant  de  bouillon  ;  faites 
bouillir  &  écumer  ,  enfuite  vous  y  mettrez  un 
bouquet  de  perfii  ,  ciboule,  une  demi-goufïe 
d'aii  ;  trois  échalotes  ,  deux  clous  de  girofle  , 
deux  oignons  ,unecarotte  &  un  panais  :  quand 
le  gigot  fera  cuit  ,  paffez-en  le  bouillon  dans 
un  tamis  &  le  dégraidèz  ,  mettez-le  fur  le  k\x 
pour  le  laiffer  réduire  jufqu^à  ce  qu'il  foiî  en 
glace  comme  un  fricandeau  ;  mettez  cette  glace 
par-dcfTus  le  gigot,  après  vous  n)ettrez  quelques 
cuillerées  de  bouillon  dans  la  cailèrole  pour  dé- 
tacher ce  qui  refte  ;  fi  vous  avez  un  peu  de  cou- 
lis vous  en  mettrez  à  la  place  de  bouillon  ;  vous 
la  fervirez  defïbus  le  gigor ,  après  l'avoir  pafîëe 
au  tamis. 

Gigot  à  VAnghife, 

Coupez-en  un  peu  le  manche  &:  la  peau  gafrej^ 
fur  l'os  du  joint  pour  pouvoir  plier  le  man- 
che fans  déi'igurer  le  gigot  ,  lardez-le  tout 
en  travers  avec  du  gros  lard  ,  fice'cz  le  gi- 
got ,.&  le  mettez  dans  une  marmite  jufleà  fa 
grandeur  ,  avec  du  bouillon  ,  un  bouquet  de 
perfl  ,  ciboule  ,  une  bonne  gou/Tè  d'ail  , 
trois  clous  de  girofle  ,  une  feuille  de  lau- 
rier ,  thym ,  bafilic  ,  fel  ,  poivre  ;   lorfqu'iil 
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eft  cuit ,  mettez-le  égoutter  &  l'elTuyez  de  fa 
j^  graifTe  avec  un  linge,  fervez-le  avec  une  fauce 

''•faite  de  cette  façon  :  mettez  dans  une  cafTeroIe 
un  verre  de  bouillon  &c  prcfqu'autant  de  cou- 
lis ,  des  câpres ,  un  anchois  ,  un  peu  de  perfil , 
ciboule,  une  échalotte  ,  un  jaune  d'œut  dur, 
le  tout  haché  très-fin  ,  faites  bouillir  deux  eu 
trois  bouillons.  Servez  fur  le  gigot» 


Entrée. 


Cigot  aux  choux-fleurs. 

Faites-le  cuire  de  la  même  façon  que  le  pré- 
cédent :  après  l'avoir  dreffé  fur  le  plat  que  vous 
devez  fervir ,  vous  y  mettez  tout  autour  des 
choux-fleurs  que  vous  avez  fait  blanchir  un  mo- 
ment à  Tcau  bouillante',  &  les  mettez  après  dans 
une  autre  eau  bouillante  pour  les  faire  cuire 
avec  un  morceau  de  beurre  &  du  fel  ;  lorfqu'ils 
font  cuits  &  bien  égouttcs ,  vous  les  arrangez 
bien  proprement  autour  du  gigot,  la  fleur  en 
haut  ;  mettez  par-defïùs  une  bonne  fauce  faite 
avec  un  coulis  ordinaire  ,  un  morceau  de  beur- 
re ,  fel  ,  gros  poivre ,  faites-la  lier  fur  le  feu  \  en? 
fervant  vous  y  mettiez  un  filet  de  vinaigre. 

Gigot  aux  choux-fleurs  glacés  de  V  arme  fan  ^. 


3Entrée-.  Vous  faites  cuire  le  gigot  &  les  choux- 
fleurs  de  la  même  façon  que  ci-defTus  ,  h 
cette  différence  qu'il  faut  moins  de  fel  ;  le 
tout  étant  cuit  ,  vous  prenez  le  plat  q-je 
vous  devez  fervir  ,  mettez-y  un  peu  de  fauce 
de  la  même  façon  que  ci-defiTus ,  couvrez  la  fauce 
avec  du  parmefan  râpé  ,  arrofez-en  tout  le 
deffus  avec  le  reflant  de  la  même  fauce ,  «Se 
fur  la  f^uce  mettez-y  du  parmelan  -,  mettez 
votre  plat  fur   \m  fourneau  doux ,  couvrez-^ 
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le  avec  un  couvercle  de  tourtière  &  du  feu  — — 

defTus  jufqu'à  ce  qu'il  foit  d'une  belle  couleur -p^^^u^^^^^^. 
dorée  &c  à  courte  faucc.  Avant  que  de  fervir  , 
cdayez  les  bords  du  plat ,  &  égouttez  la  graifTe 
qui  fe  trouve  au-dedus  de  la  fauce. 

Gîgot  aux  cornicàoîTs, 

'  Mettez  cuire  ung^igoî  de  mouton  dans  une  mar-  Entrée^ 
mite  jude  h  fa  grandeur, avec  un  peu  de  bouillon 
ou  de  l'eau  ,  un  paquet  de  psrfil ,  ciboule  ,  une 
gouiïè  d'ail ,  trois  cKous  de  girofle ,  thym ,  lau- 
rier, bafilic  ,  deux  oignons ,  deux  carottes  ,  un 
panais ,  fel ,  poivre  ;  quand  il  eft  cuit ,  paflèz  la 
jauce  au  tamis  3c  la  degraiffez ,  faites-la  réduire 
en  glace,  mettez-la  par-tciit  defTus  le  gigot ,  &: 
fervez  deflbus  un  ragoût  de  cornichons ,  qui  fe 
fut  en  mettant  des  cornichons  coupés  en  deux 
ou  trois  morceaux  fui  vant  leur  groifeur;  ratifTèz- 
les  Lin  peu  &:  Iqs  faites  blanchir  un  indant  à  Feau 
hoinilante,  pour  leur  ôter  la  force  du  vinaigre^. 
^c  les  mettez  dans  une  fauce  liée. 

Gigot  â  la  Régence, 

Coupez  un  gigot  de  mouton  en  travers  ,  en    Entrée  gvi 
trois  ou  quatre  morceaux  ;  lardez  chaque  mor- Entremet^ 
ceau  de  gros  lard  ,  aiïàifonncz  de  fèl  ,  fines  "•*^** 
épices  ,  fines  herbes  hachées  ,  faites-le  cuire  de 
iamême  fKon  que  le  bœuf  à  la  Royale  ,  que 
vous  trouverez  à  la  page  48  ;  vous  le  lervirez 
chaud  pour  entrée ,  ou  froid  pour  entremets,. 

Gigot' à  la  Royale, 

Faites  cuire  un  gigot  de  mouton  à  la  braife    Entréc,^ 
de  la    même   façon    aue    celui    aux    choux- 
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fleurs ,  ôc  fervirez  defTus  un  ragoût  mêié  dj, 
ris  de  veau  ,  champignons ,  petits  œufs.  Pour 
faire  ce  ragoût,  vous  faites  dégorger  dans  de 
l'eau  tiède  un  ris  de  veau  ;  &  le  faites  bîa.t- 
chir  un  demi-qu^rt-d'heure  à  l'eau  bouillan^x;; 
retirez-le  à  l'eau  fraîche  ,  &  le  coupez  en- 
gros  dés;  après  avoir  ôté  le  cornet,  mettez- 
le  dans  une  cafitrole  avec  àos  champignons 
coupés  de  la  même  façon  ;  pafTez-Ies  fur  le 
feu  avec  un  bouquet  de  perfil ,  ciboule  ,  deuzc 
clous  de  girofle  ,  une  demi-gouife  d'ail  , 
enfuite  vous  y  mettrez  une  pincée  de  farine  : 
mouillez  après  moitié  jus  &  moitié  bouillon. 
Faites  cuire  à  très-petit  feu  ,  afî'aifonn-ez  de 
fel  ,  gros  poivre  :  la  cuifTon  prefque  faite, 
volTs  le  dégraiflèz-  &  y  mettez  vos  petits 
CEufs  que  vous  avez  fait  blanchir  auparavant 
dans  l'eau  bouillante.  Il  faut  les  retirer  à 
l'eau  fraîche ,  pour  ôrer  la  petite  peau  qui  fe 
trouve  defïu:  ;  après  qu'ils  auront  bouilli 
un  demi-quart-d'heure  dans,  le  ragoût ,  aioii- 
tez-y  un  jus.de  citron  ,  ou  un  petit. filet  de 
vinaigre.  Servez  fur  le  gigot.  Si  vous  P.vez 
du  coulis  à  mettre  dans  le  ragoût  ,  vous  y 
mettrez  moins  de  farine  <Sc  de  jus.  Pour  les 
petits  œufs  ,  comme  l'en  n'a  pas  toujours  la 
commodité  d'en  avoir .  l'on  peut  en  faire  de 
cette  façon  :  faites  durcir  deux  œufs  ,  pre- 
nez-en \qs  jaunes  que  vous  mettez  dans  un 
mortier  avec  une  demi-pincée  de  fel  ,  pi- 
lez-les ,  &:  y  ajoutez  un  jaune  d'œuf  cru  ; 
lorfqu'ils  font  bien  mêlés  enfembîe,  il  faut. 'es 
retirer  pour  les  mettre  fur  une  table  poudrée 
d'un  peu  de  farine;  roulez-les  en  façon  d'une 
petite  faucifîè  ,  &z  les  coupez  en  très-petits 
anorceaux  égaux  ;  roulez  chaque  morceau 
dans  le  creux  de  wos  mains,  un  peu  farinées  > 
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pour  les  arrondir ,  &  les  mettez  à  mefure  fur  — * 

ime  aiTiette  ^  vous  les  mettez  dans  Teau  bonil- jj^^^p^i^^.j^^ 

iante  pour  les  faire  cuire  un  inflanr  ;  retirez-les 

à  l'eau  fraîche ,  &  les  mettez  égoutter  fur  un 

tamis  avant  que  de  les  mettre  dans  le  ragoût. 

Ce  ragoût  vousfert  à  mafquer.pîufieurs  fortes 

de  viande  en  entrées  ;  &  quand  il  eil  feul  ,  oa 

le  fert  pour  entremets. 

Gigot  â  la  Maiîly, 

Il  fe  fait  en  défoïïànt  le  gigot ,  à  la  réferve  dn    Entrée, 
manche  ;  enfuite  vous  faites  des  trous  par-tout  le 
dedans ,  fans  percer  la  neau  ,  pour  y  mettre 
un  falpicon  mit  de  cette  façon  :  coupez  du  lard  , 
un  peu  de  jambon  ,.  des-champigncns,  des  cor- 
nichons ,  le  tout  coupé  en  à^s  :  afîaifonnez  de 
fel ,  fines  épicesraelées ,  perfi!  ,  ciboule  hachés; 
thym,   laurier,  bafilic  en  poudre:  m.aniez  le 
îout  enfemble  ,  6c  ie  faites  entrer  par-tout  dans 
le  gigot  ;  enfuite   vous  îe  ficelez  &:  le  met- 
tez dans  une  cafièrole  avec  un  verre  de  bouil- 
lon  &  autant  de  vin  blanc  ,  un  oignon,  une 
carotte  ,  un  panais  ;  l-liites-ie  cuire  à  petit  feu  , 
bien  étouffe  -,  lorfqu'il  ed  cuit  vous  dégraifïêz 
la  fauce  &  la  paiïèz  au  tamis  :  faites-la  réduire 
iûr  le  feu  ,  fi  elle  eO:  trop  longue  ;  ajoutez-y  un 
peu  de  coulis  pour  la  lier.  Servez  fur  le  gigot.. 

Cîgot  à  la  Sultane^. 

Vous  faites  un  peu  de  farce  avec  gros  Entrét, 
comme  un  œuf  de  ruelle  de  veau  ,  une  fois 
autant  de  grailTe  de  bœuf  que  vous  hachez 
enfemble.;  ajoutez-y  perfil  ,  ciboule  hachés-, 
un  jaune  d'œuf  cru  :  une  cuillerée  d'eau- 
de-vie  ,    fel  ,  poivre   :  faites  des   trous  dans 


62.         La     Cuisinière 

. tout  le  delTus  du   gigot  pour  y  faire  entrer" 

_  cette   farce  ;  faites-le  cuire  à  la  broche  ,  enve- 

i?//»w/^o;i.  j^pp^  de  papier  ;  lorfqiril  eft  cuit  vous  le  fer- 
vez  avec  une  fauce  faite  de  cette  façon  ;  met- 
tez dans  une  cafïèrole  un  demi-feptier  de  vin 
blanc  ,  autant  de  bon  bouillon  ,  perfil  ,  ci- 
boule ,  une  demi-feuille  de  laurier  ,  thym  , 
bafilic  ,  une  goufTè  d'ail  ,  deux  clous  de  gi- 
rofle ,  une  carotte  ,  la  moitié  d'un  panais , 
fel ,  gros  poivre  ;  faites  bouillir  pendant  une 
heure  à  petit  feu  ,  que  la  fauce  fcit  réduite 
à  moitié  ;  pafTez-la  au  tamis ,  mettez-y  après 
un  oeuf  dur  haché  6c  une  pincée  de  perfil 
blanchi  haché  trcs-fn  ,  gros  comm.e  une  noix 
de  beun-e  manié  de  farine  ;  faites  lier  fur  le 
feu  ,  &  fervez  fur  le  gigot. 

Gigot  panaché, 

Sntree.  Lardez-le  par-tout  avec  quelques  corni- 
chons ,  du  jambon  &  du  lard ,  le  tout  cQuy^: 
en  lardons  ;  ficdcz-le  &  le  mettez  dans  une 
m.arn.ite  julle  h  fa  grandeur  ,  avec  un  demi- 
feptier  de  bouillon  ,  un  verre  de  vin  blanc  ^ 
une  tranche  "de  jambon  ,  un  bouquet  de  perfil , 
dbcule  ,  trois  clous  de  girofle  ,  une  goulîè 
d'ail ,  thym  ,  laurier  bafilic  ;  faites  cuire  à  pe'iî 
.  feu  r/çnd'ant  trois  ou  quatre-  heures  ;  enfu!t£ 
TOUS  pafTez  une  partie  de  fa  fiuce  au  tamis . 
dégraifîez-Ia  &  y  mettez  trois  jaunes  d'cEu:'^ 
durs  hachés,  des  câpres ,  anchois  ,  perfil  blan- 
chi ,  ajoutez-y  la  tranche  de  jambon  qui  : 
cuit  avec  le  gigot  ,  hachez  le  tout  trcs-fin , 
mettez-y  un  petit  morceau  de  beurre  manié, 
de  farine  ;  faites  lier  la  fauce  fur  le  feu  ,  ^ 
fervez  fur  le.  gigor. 
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Du  carré  de  mouton,  _ 

II  fe  fert  fur  le  gril  ,  coupé  en  côtelettes  :  Entrée, 
vous  les  trempez  dans  du  beurre  frais  fondu , 
fel ,  poivre  ,  perfil ,  ciboule,  champignons,  îe 
tout  haché  ;  panez  les  côtelettes  de  îr;ie  de  pain, 
faites-les  cuire  fur  le  gril  :  pendant  qu'elles 
cuifent ,  arrofez-les  avec  un  peu  de  beurre  , 
elles  ne  feront  pas  fi  feches  :  quand  elles  feront 
cuites ,  vous  les  fervirez  à  fec. 

"  Carré  de  meuton.  en  terrine  à  VAngloife  ,  aux 
lentilles. 

Il  faut  les  couper  en  côtelettes ,  fiites-îes  cuire  Eatree*. 
avec  de  bon  bouillon ,  très-peu  de  fel ,  un  bou- 
quet garni  ;  fiires  auîTi  cuire  un  litron  de  lentilles 
à  la  reine  ,  avec  du  bouillon  ;  quand  elles  font 
cuites ,  pafîez-les  en  purée  &  mettez  cette  purée 
de  lentilles  avec  à^s  côtelettes  de  mouton  cuites^ 
&  leur  affaifonnement  ;  fi  le  coulis  fe  trouve, 
trop  clair  ,  faites-le  réduire  fur  le  feu  :  vous  pre- 
nez après  une  terrine  propre  à  fervir  fur  table  ; 
&  qui  fouîfre  le  feu  ;  vous  mettez  les  côtelettes 
dedans  avec  l'a  moitié  du  coulis  ,  &  couvrez 
avec  de  la  mie  de  pain  grillée  d'un  cbié.  ;  met- 
tez enfuire  votre  terrine  dans  le  four  ,  qu'elle 
bouille  pendant  une  heure  :  quand  vous  êtes 
prct  a  fervir  ,  mettez  dedans  le  relie  du  coulis. 

Carré  de  mouton  au  pcrfd. 

Coupez  proprement  un  carré  de  m.outon  ,     EiTîrée, 
en  levant  les  peaux  qui   fe  trouvent    fur    le 
fi!et  ;  piquez  tout  le  carré  avec  du   perlil  en 
branches  6c  bien    verd  ;    faites-le   cuire  à  la 
broche:  i  lorfque  le    perlil  ci\  bien  fec  ,  vous 
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avez  du  fain-doux  chaud  6c  Tarrofez  avec;; 
jy  VOUS  continuez  de  l'arrofer  de  temps  en  temps- 

H  mouton  JLifqu'à  ce  que  le  carré  foit  cuit;  mettez  un  peu 
de  jus  dans  une  cafîèroîe  ,  avec  quelques  écha- 
ktes  hachées  ,  fel ,  gros  poivre  ;  faites  chauf- 
fer <Sc  fervez  deflbus  le  carré. 

Carré  de  mouton  à  la  Conti,. 

Entrée»-  Appropriez  un  carré  de  mouton  en  levant  ks 
peaux  qui  fe  trouvent  fur  le  filet,  prenez  un 
quarteron  de  petit  lard  bien  entrelardé  ,  deux 
anchois  lavés  ;  coupez-les  en  lardons  ,  &C  ks 
maniez  avec  un  peu  de  gros  poivre  ,  deux  écha- 
lotes ,  perfil ,  ciboule  haches ,  une  demi-feuil'e 
de  laurier,  trois  ou  quatre  feuilles  de  bafiiic 
hachés  comme  en  poudre  ,  trois  ou  quati-e 
feuilles  d'eflragon  aaili  hachées,  lardez  tout  le 
filet  avec  le  lard  Se  les  anchois  ;  mettez  le  carré 
avec  toutes  cts  fines  herbes  dans  une  caiTerob  ; 
mouille?,  avec  un  verre  de  vin  blanc  Se  autant 
de  bouillon;  faites-cuire  à  petit  feu  ;  îorfqu'il 
eft  cuit ,  dégraiffez  la  fauce  Se  y  mettez  gros 
comme  une  noix  de  beurre  manié  avec  une 
pincée  de  farine  ;  fiites  lier  la  fauce  fur  le  feu 
ôc  h  fervez  fur  le  carré.. 

C/irré  &  gigot  de  mouton  aux  concombres. 

Entrée,  Ayez  un  carré  de  mouton  mortifié  que  vous 
parez  proprement ,  c'eft-à-dire  ,  de  lever  la  peau 
Se  les  nerfs  qui  fe  trouvent  fur  le  filet ,  Se  cou- 
per ks  os  qui  font  au  bas  des  côtes  :  piquez  le 
àtiïus  au  filet  avec  du  lard  fin;  vous  pouvezaulîi 
le  mettre  à  la  broche  fans  être  piqué  ;  mais  la  fa- 
çon en  cft  p'us  commune  ;  prenez  deux  ou  trois 
concom.brcs  que  vous  pelez ,  vuidez  Se  ks  cou- 
pez en  dés  ;  faites-les  mariner  pendant   deux 
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heures  avec  une  petite  cuillerée  de  vinaigre  .  .j 

&  m  peu  de  Tel ,  enfuite  vous  les  prefTez  ^"^^^  jy^moutr^ff* 
vos  mains  ,  bien  lavées  ,  pour  en  faire  fortir 
toute  Teau  ,  &  les  mettez  a  mefure  dans  une 
cafTerole  avec  un  morceau  de  beurre  ,  une 
tranche  de  jambon  ;  paflez-Ies  fur  le  feu  ,  en 
les  retournant  fouvent  avec  une  cuiller,  juf^ 
qu'à  ce  qu'ils  commencent  à  fe  colorer  ,  que 
vous  y  mettez  une  pincée  de  farine  $i  les  mouil- 
lez moitié  jus  &  moitié  bouillon.  Si  vous  n'a- 
vez point  de  jus  vous  les  colorerez  davantage 
en  les  pafTant  ;  faites-les  cuire  à  petit  feu  ,  &:  les 
dégraiilèz  ;  quand  ils  font  cuits  ,  ajoutez-y 
un  peu  de  coulis  pour  les  lier  ,  &  fi  vous  n'a- 
vez point  de  coulis  ,  vous  y  m.etrrez  un  peu 
plus  de  farine  avant  que  de  les  mouiller;  votre 
ragoût  étant  fini ,  vous  le  fervez  delTous  le  car- 
ré de  mouton.  Si  vous  voulez  fervir  un  ragoût 
de  filets  de  mouton  aux  concombres  ,  vous 
coupez  les  concombres  en  tranches  bien  min- 
ces ,  &  les  faites  mariner  &  cuire  de  la  même 
façon  que  ci-de/îlis  ;  le  ragoût  étant  fini  de 
bon  goût  ,  vous  prenez  du  gigot  de  mouton 
cuit  à  la  broche  ,  que  l'on  a  delfervi  de  la  ta- 
ble ,  coupez-le  en  filets  très-minces ,  mettez-le 
chauffer  dans  le  ragoût  fans  le  faire  bouillir  ; 
vous  faites  la  même  chofe  avec  les  refies  d'un 
carré  &  d'une  épaule  de  mouton  ,  &  même 
toutes  fortes  de  viandes  qui  om  été  cuites  k 
la  broche. 

Carré  de  mouton  en  crépine. 

Coupez  en  tranches  environ  dix  ou  quinze     Entrée^ 
oignons ,  fuivant  qu'ils  font  gros  ,  pafiez-les 
fur  le  feu  ,  avec  un  morceau  de  beurre  ,  en  les 
lemuant  fouvent  avec   une   cuiller  ,    jufqu'à 
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„— ce  qu'ils  foient   cuits  à   forfait  ;    coupez  mi 

Du  mouton. ^^^^'^  .^^  mouton  en  côtelettes  ,  &  les  faites 
'cuire  à  petit  feu  ,  avec  du  bouillon  ,  un  peu  de 
fel  ,  &  du  gros  poivre  ;  lorfqu'elles  font  cui- 
tes ,  faites  réduire  la  fauce  jufqu'à  ce  qu'elle 
s'attache  toute  après  les  côtelettes ,  &:  les  re- 
tirez fur  un  plat  ;  égouttez  la  graille  qui  ert 
dans  la  cafTèrole  ,  6c  mettez  dans  la  même 
caiTerole  un  demi-verre  de  bouillon  pour  en 
détacher  ce  qui  tient  après  :  pallèz  cette  pe- 
tite fauce  dans  un  tamis  ,  pour  la  mettre  avec 
\2s  oignons  &  trois  jaunes  d'aufs  ,  faites-les 
lier  fur  le  feu ,  fans  bouillir,  de  crainte  qu'ils  ne 
tournent  :  vous  prenez  de  la  crépine  que  vous 
avez  mis  dans  l'eau  ,  prefTez-la  bien  pour  la 
couper  en  autant  de  morceaux  que  vous  avez 
de  côtelettes  :  mettez  fur  chaque  morceau  de 
crépine  une  côtelette  avec  de  l'oignon  tout  au- 
tour de  la  côtelette  ,  enveloppez  le  tout  avec 
la  crépine  ,  &  fcudez-en  tous  ks  bords  avec  de 
l'œuf  battj  ,  &  \^s  trempez  enfuite  par-tout 
dans  l'œuf  battu  peur  les  paner  de  mie  de 
pain  ;  arrangez-les  fur  un  plat  qui  aille  au  feu , 
arrofez  tout  le  delTus  avec  de  la  bonne  graifTe 
ou  de  l'huile  d'olive  ;  mettez-les  au  four  ,  ou 
defîbus  un  couvercle  de  tourtière  ,  jufqu'à  ce 
qu'elles  aient  pris  une  belle  couleur  dorée  ,  que 
vous  les  retirez  fur  un  hnge  pour  les  égoutter 
de  leur  graifTe  ;  fervez  avec  une  fauce  de  cette 
façon  :  mettez  dans  une  cafferole  un  demi-ver- 
re de  vin  blanc ,  autant  de  bouillon  ,  un  peu 
de  jus  ,  fel ,  gros  poivre  ;  faites-la  bouillir  &c 
réduire  à  moitié  :  fervez  deffous  les  côtelettes. 

Côtelettes  de  menton  à  la  poêle, 

£ntre««        Ayez  un  carré  de  m-outon  mortifié ,  cou- 
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pti  -  le    par  côtes ,  &c    les    mettez   dans   une 

caiTeroIe  avec    un  morceau  de  bon  beurre  :  ^^  ^j^jo„, 

paflez-Ies  fur  un  petit  feu  ,  en  les  retournant 

de  temps  en  temps  jufqu'à  ce  qu'elles  foient 

tout  à  fait  cuites  ;    retirez-les  de    la  caflerole 

pour  les  égoutter  de  leur  graille   ;  vous  laifiè- 

rez  environ  une  demi  -  cuillerée  à  bouche  de 

graiflè  dans  la  même  calTerole ,  &  y  mettrez  avec 

un  verre  de  bouillon, de  l'échaloîte  hachée,  fel, 

gros  poivre  ;  faites  bouillir  pour  détacher  ce 

qui  tient  après  la  caiferole  ,   enfuite  vous  y 

mettrez  les  côtelettes  avec  trois  jaunes  d'œufs  ; 

faites  lier  fur  le  feu  fans  bouillir  :   en   fervanc 

mettez-y  un  peu  de  mufcade  avec  un  filet  de 

vinaigre. 

Côtelettes  de  mouton  au  gratin. 

Coupez  un  carré  de  mouton  en  côtelettes  ,  Entréci 
mettez-les  dans  une  caiTeroIe ,  avec  un  peu  de 
lard  fondu  ou  du  beurre ,  perfil  ,  ciboule ,  deux 
cchakates  ,  le  tout  haché  ;  pilfez-les  fur  le  feu 
&i  les  mc^ujlîez  avec  du  bouillon  afTiifonné 
de  Tel  ,  gros  poivre  ;  fiites  -  les  cuire  à  petit 
feu  ;  lorfqu'elles  font  cuitts  ,  dégt  aiiTvZ  la  fauce 
6c  y  mettez  un  peu  de  co..lis  peur  la  lier  ; 
prenez  le  plat  que  vous  devez  fervir ,  mcttez-y 
par-tout  dans  le  fond  ,  de  l'épaifieur  d'un  petit 
écu  ,  un  petit  gratin  fait  de  cette  façon  :  prenez 
une  poignie  de  mie  de  pain  padce  à  la  pafioire  , 
que  vousmêlez  avec  gros  comme  la  moitié 
d'un  œuf  de  bon  leurre,  trois  jaunes  d'oeufs, 
un  peu  de  perfil ,  ciboule  hachée  trcs-fin  ,  peu 
de  fel  :  mettez  votre  plat  fur  de  la  cendre 
chaude  jufqu'à  ce  que  votre  gratin  foit  bien 
attaché  après  le  plat  ;  égouttez-en  le  beurre 
q^u'il  y  a  de  trop  ,  ôc  fervez  diffus  votre  ra- 
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Encrée. 
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goût  de  côtelettes  ;  vous  pouvez  fervir   de  cer5C 
façon  plufieurs  fortes  de  ragoûts. 

Carré  ou  côtelettes  de  mouton  à  la  ravigote, 

Laiflèz  votre  carré  entier  ,  fi  vous  le  jugez  à 
propos,  finon  vous  le  couperez  en  côtelettes  , 
Ja  façon  eft  toujours  la  même  ,  mettez  -  les  dans 
une  caiîèrole  avec  un  peu  de  beurre  ,  paiïèz- 
les  fur  le  feu  ,  6c  y  mettez  une  pincée  de  fa- 
rine; mouillez-le  avec  du  bon  bouillon,mettez  y 
un  bouquet  de  perfil  ,  ciboule  ,  une  demi- 
goufîè  d'ail  ,  deux  clous  de  girofle  ,  faires 
cuire  à  petit  feu;  lorfqu'il  efl  dégraifîe,  prenez 
de  la  même  fauce  que  vous  mettez  far  une 
affiette  ,  délayez-y  avec  trois  jaunes  d'œufs  6c 
àes  herbes  à  ravigotes  ;  mettez  cette  liaifon 
dans  lacafferole  où  efl:  le  carré  ou  les  côtelettes , 
faites-le  lier  fur  le  feu  fans  qu'il  bouille  , 
drelTez  votre  viande  dans  le  ^  plat  que  vous 
devez  fervir ,  <Sc  la  fauce  par  deflus  ;  les  herbes 
à  ravigotes  font  toutes  de  fourniture  de  falade  , 
comme  cerfeuil  ,  eftragon  ,  pimpreneile,  cref- 
fonà  la  noix  ,  civette  :  vxius  en  mettez  de  cha- 
cune fuivant  leur  force;  il  n'en  faut  en  tout 
qu'une  demi-poignée, que  vous  faites  bouillir 
un  demi-quart-d'heure  dans  de  l'eau  ;  retirez- 
les  à  l'eau  fraîche  ,  prefll-z-îes  bien  dans  vos 
mains  ,  &  les  pilez  très-fin  avant  que  de  les 
mettre  dans  la  liaifon. 

Côtelettes  de  mouton  à  la  purée  de  navets. 

Ayez  huit  ou  douze  navets ,  fuivant  leurgrof- 
Entree.    Çq^y  ,  qu'ils  foient  tendres;  après  les  avoir  ra- 
rjffjs  &  lavés ,  coupez-les  en  petits  morceaux, 
faites-les  blanchir    un   demi  -  quart-d'heurs  à. 
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Teiu  bouillante  ;  qu:ind  ils  feront  égouttés  met- ... 

tez-Ies  dans  nne  calTèrole  avec  un  morceau  j^ 
de  beurre  ,  &c  les  palTez  fur  le  feu  en  les  re-  ^^'^'^^^' 
muant  fou  vent  jufqu'à  ce  qu'ils  foienc  colorés: 
alors  vous  y  mettrez  une  bonne  pincée  de  fa- 
rine ,  fel  ,  poivre  ,deu>:  échalotes  hachées  : 
mouillez  avec  du  bouillon  ;  faites  bouillir  à 
petit  feu  jufqu'à  ce  que  les  navets  foient  en 
marmelade  épaiflè  ,  vous  les  pafîèz  à  tra- 
vers d'une  pafîbire  pendant  qu'ils  cuifent ,  vous 
coupez  un  carré  de  mouton  en  côtelettes  ,  que 
vous  faites  mariner  avec  du  fel  $  poivre  ,  un  peu 
de  grailTe  du  derrière  delà  marmite.,  ou  un  peu 
d'huile  ;  faires-Ies  griller  ,  en  ks  arrofant  avec 
le  refiant  de  la  marinade  ,  fervez  fur  la  purée 
de  navets. 

Côtelettes  de  mouton  à  la  marinière. 

Coupez  un  carré  de  mouton  en  côtelettes  ,  Entrée* 
que  vous  appropriez  pour  qu'elles  foient  un 
peu  caurtes  &  épailfes  :  mettez-ks  dans  une 
caflèrole  avec  gros  comme  la  moitié  d'un  œuf 
de  beurre  ;  pafTez-Ies  fur  le  feu  jufqu'à  ce 
qu'elles  foient  un  peu  rifTolées  ,  &  les  mouillez 
avec  un  verre  de  vin  blanc  ,  &  autant  de  bouil- 
lon ;  mettez-y  avec  une  douzaine  de  petits  oi- 
gnons blancs ,  faites-les  bouillir  à  petit  feu  ,une 
demi-heure  ,  après  vous  y  mettrez  un  quarteron 
de  petit  lard,  avec  une  carotte,  un  panais,  le 
tout  coupé  en  filets ,  une  petite  branche  de  fa- 
riette  &  du  perfil  haché  ,  peu  de  fel ,  gros  poi- 
vre ,  un  filet  de  vinaigre  ;  lorfque  les  côtelettes 
font  cuites  ,  &  qu'il  rede  peu  de  fiuce,  vous 
dreflez  les  côtelettes  dans  le  plat  que  vous  devez 
fervir  ,  les  oignons  autour  ,  «Sc  les  filets  de  raci- 
nes &  de  lard  fur  les  côtelettes. 


yo  La     Cuisinière 

Côtelettes  de  mouton  à  la  pîucheverte. 
Du  moût 0 fi. 

Préparez  des  côtelettes  de  mouton  comme  les 
Entrée,  précédentes  ;  mettez-les  dans  une  cafTeroIe  avec 
un  peu  de  beurre,  un  bouquet  de  perfil,  ciboule, 
deux  goufîès  d'ail ,  deux  échalottes ,  cinq  ou  fix 
feuilles  d'eflragon  ,  deux  clous  de  girofle  ,  une 
demi- feuille  de  laurier,  un  peu  de  thym  &c  ba- 
filic ,  pafTez-Ies  fur  le  feu  &  y  mettez  une  petite 
pincée  de  farine,  mouillez  avec  un  verre  devin 
blanc  &  un  peu  plus  de  bouillon  ,  affarfonnez 
de  fel ,  poivre  ;  faites  bouillir  à  petit  feu  jufqu'à 
ce  qu'il  refle  peu  de  fauce  &c  que  ks  côtelettes 
foient  cuites ,  alors  vous  ks  dreffez  fur  le  plat 
que  vous  devez  fervir  ;  pafîez  la  fauce  au  tamis 
&  la  dégraiffez  ;  remettez-la  fur  le  feu  avec  gros 
comme  une  noix  de  beurre  manié  avec  une  pe- 
tite pincée  de  farine  ;  mettez-y  aufTi  une  bonne 
pincée  de  perfil  blanchi  à  l'eau  bouillante  ,  bien 
prefîë  &c  haché  très-fin  ,  avec  une  demi-cuillerée 
de  verjus  ;  tournez-la  jufqu'à  ce  qu'elle  foit 
liée  comme  une  fauce  blanche ,  fervez  fur  les 
côtelettes. 

Côtelettes  de  mouton  en  rche  de  chambre. 

Faites-les  cuire  avec  du  bouillon  ,  très-peu  de 
fel  ,un  bouquet  garni  ;  quand  elles  font  cuites, 
dégraiffez  le  bouillon  &paffezau  tamis  :  fai- 
tes-le réduire  en  glace.  &  niettez  dedans  les 
côtelettes  pour  les  glacer  , retirez-les  après  les 
avoir  glacées  pour  ks  mettre  refroidir  :  prenez 
de  la  ruelle  de  veau  ,  graiffede  bauf,  pour  faire 
une  farce  ,  avec  deux  œufs  ,  fel  ,  poivre ,  per- 
fîl  5  ciboule  ,  champignons  ,  le  tout  haché  , 
àc  mcuillez  la  farce  avec  de  la  crème  :  enve- 
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loppez  chaqi7e  côtelette  avec  de  cette  farce  , 
mettez- !es  fur  une  tourtière  &  îes  panez  de 
mie  de  pain  ;  faites-les  cuire  au  four.  Quand 
elles  font  de  belle  couleur  ,  mettez-les  égoutter 
de  leur  graifîè ,  &  fervez  deflbus  une  bonne  fau*- 
ce  claire. 

Côtelettes  de  mouton  au  hajilic. 

Prenez  un  carré  de  mouton  que  vous  coupez 
par  côtes  ,  faites-les  cuire  de  la  même  ficon  que 
\qs  côtelettes  en  robe  de  chambre  &c  les  '  finilïèx 
de  même  ;  pour  la  farce  ,  vous  la  ferez  auili  de 
même ,  à  cette  différence  près  que  vous  y  met- 
trez du  bafilic  haché  très-fin  ,  un  œuf  de  plus  & 
moins  de  crème  :  quand  elles  feront  bien  enve- 
loppées de  farce  &  panées  ;  faites-les  frire  de 
belle  couleur ,  <Sc  les  fervez  garnies  de  perfil  fric 
dreîTez-les  auteur  d'un  morceau  de  mie  de  pam 
que  vous  aurez  mis  dans  le  plat. 

Haricot  de  mouton, 

Pour,faire  un  haricot  de  mouton  dans  le  goût 
bourgeois  ,  il  fuit  couper  une  épaule  de  mou- 
ton par  morceaux,  de  la  largeur  de  deux  doigts 
6c  un  peu  plus  longs  ;  faites  un  roux  avec  un 
peu  de  beurre  &  plein  une  cuiller  à  bouche  de 
farine;  faites-  le  rouffir  fur  un  petit  feu  ,  en  le 
tournant  toujours  avec  une  cuiller  jufqu'à  ce 
qu'il  foit  de  couleur  de  canelle  bien  foncée  ; 
enfuite  vous  y  mettez  la  viande  &  la  pafîèz 
cinq  ou  fix  tours  fur  le  feu  ,  en  la  retournant  de 
temps  en  teinps  ,  après  vous  y  mettez  du  bouil- 
lon :  fi  vous  n'en  avez  point,  vous  y  mettrez 
environ  une  chopine  d'eau  un  peu  chaude  ; 
mettez-en  peu  ^  la  fois  pour  que  le  roux  fe 
p-iilTc  bien  délayer  ,  en  remuant  toujours  avec  la 


Dh  mouton, 


Entrée, 


Entréej 
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cui-Iler  ,  jtirqu'à  ce  que  vous  ayez  mis  le  tout; 

Dit  mouton  ^^^^^onnez  votre  viande  avec  du  fel&:  du  poivre, 
un  bouquet  de  perfil  ,  ciboule,  une  feuille  de 
laurier,  thym  ,  bafilic,  trois  clous  de  girofle, 
une  goufle  d'ail, faites  cuire  à  petit  feu;  à  moi- 
tié de  la  cuiflon  ,  panchez  votre  cafierole  pour 
que  la  graifle  vienne  defTus  ,  ôtez-la  avec  une 
cuiller  ,  6c  n'en  laiflèz  que  lemoins  que  vous 
pouvez  ;  ayez  àes  navets  bien  ratiflis  6c  lavés 
que  vous  coupez  par  morceaux  ,  mettez-les 
dans  la  viande,  faites-Ies-cuire  enfemble;  les 
navets  6ch  viande  étantcuits ,  ôtez  le  bouquet, 
panchez  encore  la  cr-flerole  pour  oter  la  graifTe 
qui  refte  ;  fi  la  fauce  étoit  trop  longue  ,  il  faut 
la  faire  réduire  fur  un  bon  ïqu  jufqu'à 
ce  qu'elle  ne  foit  ni  trop  claire  ni  trop  liée  , 
c'efl-à-dire  ,  qu'elle  foit  de  l'épaiflèur  d'une 
crème  double;  drcflez  vos  morceaux  ae  viande 
dans  le  fond  du  plat ,  les  navets  par-deffus ,  ar- 
rofezle  tout  avec  la  fauce. 


Encrée. 


Haricot  de  mouton  diflingué, 

11  faut  prendre  un  quarré  de  mouton ,  coupez 
les  côtes  doubles  pour  qu'elles  foient  plus  épaif- 
fes,  ne  laifTez  à  chacune  qu'une  côte;  coupez- 
les  très-courtes  &  les  parez  proprement  ;  ap- 
platifTez-les  un  peu  avec  le  couperet,  6c  les  met- 
tez cuire  avec  du  bouillon  ;  un  bouquet  de  per- 
fil,  ciboule,  une  demi-feuille  de  laurier  ,  peu 
de  thym  6c  bafilic,  deux  clous  de  girolle  ,  une 
demi-gouffe  d'ail  ,  fel  ,  gros  poivre  ;  ayez  des 
navets  que  vous  coupez  6c  tournez  en  aman- 
des ;  faites-les  bouillir  un  demi-quart-d'heure 
dans  l'eau  6c  les  retirez  à  l'eau  fraîche  m^et- 
lez-les  cuire  avec  du  bouillon  6c  du  jus  pour 
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les  colorer ,  peu  de  fel ,  gros  poivre  ;  lorqu'ils        . 
feront  prefque  cuits  ,  mettez-y  deux   ou  trois  _^ 
cuillerées  de  coulis  :  vos  côtelettes  étant  cuites  ^^^^^^^^^^ 
dégraiflez-en  la  fauce  &  la  palîèz  au  tamis  , 
pour  la  mettre  dans  le  ragoût  de  navets  ;  ayez 
loin  que  le  ragoût  n'ait  point  trop  de  fel  ,  faites- 
le  réduire   au  point  d'une  fauce;  dreflez  les 
côtelettes  dans  le  plat  que  vous  devez  fervir , 
&  le  ragoût  de  navets  par-defius. 

Epaule  de  mouton  en  ballon^ 

Défoflez-la  &  l'arrondiflez  ,  faites-la  tenir  Entrée, 
à  force  de  ficelle  ;  vous  la  mettez  après  cuire  dans 
une  bonne  braife ,  comme  la  langue  de  bœuf , 
page  36 ,  bien  afîaifonnée  ;  quand  elle  eft  cuite 
6c  bien  efluyée  de  fa  graifle ,  fervez-la  avec  le 
même  ragoût  que  vous  fervez  aux  gigot  &  carré. 

Epaule  de  mouton  de  différentes  façons. 

Elle  fe  met  à  Teau  ,  pour  lors  vous  la  îaiflèz    Entrée* 
dans  fon  naturel  ;  après  lui  avoir  caffé  les  os  , 
faites -la  cuire  avec  du  bouillon ,  un  bouquet  gar- 
ni :  quand  elle  eft  cuite  dégraillèz  le  bouillon 
&  le  faites  réduire  en  glace  ;  remettez  dedans  \ 

répaule  pour  la  glacer ,  mettez  après  un  peu 
de  coulis  clair  pour  détacher  ce  qui  refte  à  la 
cafferole ,  <Sc  fervez  cette  fauce  deflbus  l'épaule. 

Elle  fe  fert  cuite  à  la  broche  ,  avec  fauce  à 
la  ciboulette  ,  fauce  à  l'échalote ,  ragoût  de 
chicorée  ,  ragoût  de  laitue. 

Epaule  de  mouton  en  crouflade, 

CalTez-en    les  os  par-delTous  avec  le  dos    p      . 
du  couperet  :  faites-la  cuire  avec  du  bouil- 
Ion  ,  un   bouquet   garni  ,  très-peu  de  fel  , 

D 
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quand   elle  eft  cuire  ,  retirez  l'épaule   de  la 

j^  cuifîbn  pour  en  degraifTer  le  faufTê  ,   faites-Ja 

awo«fo«.j.^^^jj.^  en  glace  ,  &  glacez  avec  tout  le  defliis 
de  répaule  &c  la  mettez  refroidir  ;  mettez  en- 
fuite  du  bouillon  dans  la  même  cafTeroIe  pour 
en  détacher  tout  ce  qui  refte  ;  mettez-y  après 
un  peu  de  coulis  ,  6c  paflèz  cette  fauce  au  ta- 
mis dans  une  calTèrole  que  vous  ferez  chauf- 
fer quand  vous  fervirez  :  vous  prenez  enfuite 
répaule  de  mouton  que  vous  mettez  fur  une 
tourtière  <5c  la  couvrez  par-tout  d'une  farce  , 
comme  il  eft  dit  pour  les  côtelettes  en  robe 
de  chambre,  page  70  ;  vous  panez  enfuite 
tout  le  defi'Js  de  la  farce  ,  ik  la  mettez  cuire 
au  four  ou  fous  un  couvercle  de  tourtière  ; 
quand  elle  eu.  cuite  &c  d'une  belle  couleur, 
retirez-la  fur  un  linge  blanc  pour  l'elTuyer  de 
fa  grailTe  ;  mettez-la  fur  le  plat  que  vous  devez 
fervir  ,  6ch  fauce  deflbus. 

Epaule  de  mouton  à  la  Turque, 

Entrée.  Mettez  cuire  une  épaule  de  mouton  avec  du 
bouillon  ,  un  bouquet  de  perfil ,  ciboule  ,  une 
goufîè  d"ai! ,  deux  elous  de  girofle  ,  une  feuille 
de  laurier  .  thym ,  bafilic  ,  deux  oignons,  quel- 
ques racines ,  un  peu  de  fel  6c  poivre  ;  quand 
elle  ell  cuite  ,  prenez  un  quarteron  de  ris  que 
vous  lavez  ,  6c  m.ettez  cuire  avec  du  bouillon  de 
la  cuiffon  de  l'épaule  que  vous  palfez  au  tamis 
fans  le  dégraiffer  ;  quand  le  ris  eft  cuit  &  bien 
épais  ,  mettez  l'epaule  fur  le  plat  que  vous 
devez  fervir  ,  coupez-la  dans  deux  ou  trois 
endroits  pour  y  faire  entrer  du  ris  ,  couvrez 
t-(3ut  le  defTus  as.  l'épaule  avec  du  ris ,  (Se  fur 
Je  ris  vous  y  mettrez  du  fromage  de  Gruyère 
râpé  :  faites  prendre  couleur  delTous  un  cou- 
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vercîe  de  tourtière  ,  avec  un  bon  feu  deflus  : . 

fervez  avec  une  fauce  d'un  coulis  clair. 

Epaule  de  mouton  au  jour. 

Lardez  fi  vous  voulez  une  épaule  de  mouton  Entrée, 
avec  du  petit  lard  ;  mettez  dans  le  fond  d'une 
terrine  proportionnée  à  la  grandeur  de  l'épaule, 
deux  ou  trois  oignons  en  tranche, un  panais  & 
une  carotte  coupés  en  zeftes ,  une  goufle  d'ail , 
deux  clous  de  girofle  ,  une  demi-feuilIe  de 
laurier  &  quelques  feuilles  de  bafilic  ,  environ 
un  bon  demi-feptier  d'eau  ,  ou  du  bouillon 
pour  le  mieux  ,  fel ,  poivre  \  fi  l'épaule  eft  lar- 
dée de  petit  lard  ,  vous  y  mettez  moins  de 
fel ,  mettez  l'épaule  defîus ,  &  la  faites  cuire 
au  four  ;  quand  elle  fera  cuite ,  vous  en  pafïè- 
rez  la  fauce  au  tamis  ,  &  palTerez  fort  \qs 
îégumes  pour  qu'ils  faflent  une  petite  purée 
claire  pour  lier  la  fauce  ,  dégraifïez  cette  fau- 
ce,  &  la  fervez  deffus  l'épaule. 

Epaule  de  mouton  à  la  fainte  Menekoult, 

Faites  cuire  une  épaule  de  mouton  avec  un  Entrée 
peu  de  bouillon  ,  un  bouquet  de  perfil ,  cibou- 
le ,  une  goufîè  d'ail  ,  trois  clous  de  girofle  ^ 
une  feuille  de  laurier ,  thym ,  bafilic ,  oignons  , 
racines ,  fel ,  poivre  ;  quand  elle  efl:  cuite ,  vous 
l'ôtez  de  fa  cuifibn  &  l'égouttez  :  dreffez-la  fur 
le  plat  que  vous  devez  fervir  ;  mettez  deffus 
une  fauce  bien  liée ,  que  vous  faites  en  prenant 
deux  cuillerées  de  coulis  que  vous  mettrez 
dans  une  cafferole  avec  un  morceau  de  beurre 
manié  de  farine  ,  trois  jaunes  d'œufs  ;  faites- 
la  lier  fur  le  feu  &  la  verfez  defllis  l'épaule  : 
panez-la  de  mie  de  pain  ;  arrofez  doucement 

D  a 


U    I  s    I 


Dit  moutoth 


N     I     E    R    E 

railTis   de  la  cuifToii 


7é  L  A  C 
la  mie  de  pain  ,  avec  du  dég 
de  l'épaule  :  faites  prendre  couleur  dcfTous  un 
'couvercle  de  tourtière  avec  un  peu  de  feu  àei"- 
fus  :  enfuite  vous  égoutterez  la  grailTe  qui  eft 
dans  le  plat  ;  clTuyez  les  bords  &  fervez  deflous 
une  fauce  claire  à  l'échalote  ,  ou  fimplement 
un  peu  de  jus  avec  du  fel  &  gros  poivre.  Si 
vous  n'avez  point  de  coulis  pour  la  fauce  que 
vous  mettez  fur  l'épaule  ,  prenez  de  la  cuiffon 
que  vous  dégraiffez ,  &  mettez  un  peu  plus  de 
farine  avec  le  beurre. 


Epaule  demouton  à  la  roujfie, 

Entréfe  Ayez  deux  poignées  de  perfil  en  branche ,  fans 
ôter  les  queues ,  &  bien  verd  ,  lardez-en  tout  le 
deflus  de  l'épaule  ,  qu'elle  foit  bien  couverte  , 
mettez-la  à  la  broche  ;  quand  le  perfil  fera 
échauffé,  vous  avez  du  fain-doux  chaud  que 
vous  verfez  légèrement  fur  le  perfil  avec  une 
cuiller  ,  &  en  mettez  de  temps  en  temps  jufqu'à 
ce  que  l'épaule  foit  cuite  :  pour  la  fervir  vous 
hacherez  deux  échalotes  que  vous  mettrez  dans 
un  peu  de  jus ,  avec  fel ,  gros  poivre  :  faites 
chaufrèr  ;  drefTez  la  fauce  deflbus  l'épaule, 

Hachis  de  mouton  couvert. 


Entrée.  Mettez  cuire  une  épaule  de  mouton  à  la 
broche  ,  hachez  tres-tîn  trois    ou  quatre  oi- 

,gons  avec  deux  échalotes  ,  paffez-les  fur  le 
feu  avec  un  morceau  de  beurre  jufqu'à  ce 
qu'ils  commencent  à  prendre  couleur  ;  en- 
fuite  vous  y   mettrez    une   bonne  pincée  de 

•  farine  ,  que  vous  remuerez  jufqu'à  ce  qu'elle 
foit  d'une  belle  couleur  dorée  :  mouillez 
avec  deux  verres  de  bon  bouillon  ;  ajoutez- 
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y  une  pincée  de  perfil  haché;  faites  bouillira  -— -> — 
petit  feu  pendant  une  dcnii-heiire  après  vousj^^^^^^^^^^^ 
prendrez  1  épaule  qui  eit  cujte  a  la  broche , 
levez-en  toute  la  chair ,  fans  toucher  à  la  peau 
ik  3.  tout  le  deflbus ,  parce  qu'il  faut  qu'elle  pa- 
roiiîè  comme  entière  :  prenez  la  chair  que  vous 
avez  enlevée  ,  hachez-la  très-fin  6c  la  mettez 
avec  l'oigncn  ,  faites  chauffer  fans  bouillir  ,  af- 
faifonnez  de  fel  ,  gros  poivre  ,  arrofez  le  defîus 
de  Pépaule  avec  de  la  graifîè  ou  du  beurre , 
panez  avec  de  la  mie  de  pain  ,  faites-lui  pren- 
dre une  belle  couleur  dorée  defîbus  un  couver- 
cle de  tourtière  ,  avec  du  feu  àtfCjs  :  drelTez  le 
hachis  dans  je  plat ,  &  le  cachez  avec  î'epaule, 

Saucijfon  d'une  épaule  de  mouton, 

DéfofTez  à  forfait  une  épaule  de  mouton  ,  E^^f/», 
étendez-la  le  plus  que  vous  pourrez ,  mettez  def- 
fus  une  firce  de  godiveau  de  répaiffeur  d'un  pe- 
tit écu  ,  &  fur  cette  farce  arrangez  dtflus  des  cor- 
nichons &  du  jambon  coupés  en  filets ,  remettez 
un  peu  de  farce  defTous  feuîem.ent  pour  hs  faire 
tenir ,  roulez  Tépaule  &  Tenveloppez  bien  fer- 
rée dans  un  linge  ,  &  la  faites  cuire  avec  un 
peu  de  bouillon  ,  un  bouquet  de  perfil  ,  ci- 
boule ,  un  gouffe  d'ail  ,  trois  clous  de  giro- 
fle ,  oignons ,  carottes  ,  panais  ,  M  ,  poivre  ; 
la  cuifîbn  fiite  ,  dégraifîèz  la  f\uce  &  la  paf- 
fez  au  tamis  ;  fiites-la  réduire  fi  elle  eft  trop 
lonj^ue  ,  mctrez-y  une  cuillerée  de  coulis  pour 
la  her  ,  fervez  fur  l'épaule. 

Du  bout  fai gncux  de  mouton  ou  collet. 

Faites-le  cuire  à  la  braife  fiite  avec  bouil- 
lon ,  fel ,  poivre  ,  un  bouquet  garni  \  quand 
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,  il  eft   bien  cuit   vous  le  pouvez    fervir   avec 

Du  mouton.  Ragoût  de  navets.  Ragoût  de  paiïepierrc 
Ragoût  de  concom-  ou  fauce  hachée, 

bres.  Sauce  à  l'Angloife. 

Ragoût  de  céleri.  Sauce  à  la  ravigote. 

Quand  il  eft  fendu  il  fe  met  dans  le  pot  : 
après  qu'il  cft  cuit,  mettez-le  furie  gril  avec 
graifle  du  pot  ,  perfil ,  ciboule  haches.  Tel, 
poivre  ,  6c  pané  de  mie  de  pain  ,  &c  fervez 
deflbus  une  fauce  au  verjus. 

De  la  poitrine  de  mouton  de  plufaurs  façons, 

d'oeuvre?  -^^^^  ^^  ^"^^  bonne  dans  îa  pot  que  le  bout 
faigneux  ,  &  fe  fait  griller  de  même  :  vous  la 
faites  auffi  cuire  à  la  braife  ,  entière  ou  coupée 
par  morceaux  ,  &C  la  fervez  ,  avec  un  ragciit  de 
navets;  l'on  en  fait  auffi  un  hauchepot.  Voyez 
queue  de  bœuf  en  hauchepot ,  page  43. 

I  Du  filet  de  mouton  en  hre^olle. 

Vous  prenez  une  filet  de  mouton  entier  qi^e 
vous  parez  de  tous  les  filandres  &c  le  coupez 
mince  :  mettez-le  après  dans  une  cair>^role ,  lit 
par  lit ,  avec  perfil ,  ciboule  ,  champignons  , 
une  pointe  d'ail,  le  tout  haché  ^  lard  fendu, 
fel ,  gros  poivre,  &  le  faites  cuire  à  îa  braife  à 
très-petit  feu  :  quand  il  eft  cuit  ,  vous  le  dé- 
graiïïez  &  détachez  les  filets  :  ajoutez-y  un  peu 
de  coulis  dans  la  fauce ,  fervez. 

Filets  de  mouton  en  paupiettes. 

Pour  faire  \qs  paupiettes  ,  vous  prenez  un 
filet  entier  que  vous  coupez  après  en  tran- 
ches de   toute    fa    largeur  j    applatiiTiZ-les 
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&C  mettez  àt([as  une  bonne  f^rce  faite  avec  bianc = 

de  volaille  cuite  ,  graifle  de  bœuf  ,  fel  ,  -p.  „  , 
periil ,  ciboule  ,  champignons  haches  ,  lel  , 
poivre  ,  quatre  jaunes  d'œufs  ;  roulez  vos  pau- 
piettes &  les  faites  cuire  à  la  broche ,  envelop- 
pées de  lard  &  de  papier  ;  quand  elles  font  cui- 
tes ,  fervez  defTous  une  bonne  fauce. 

Vouspouve:(  aulTi  fervir  le  filet  en  fricandeau  au 
naturel  ,  ou  avec  un  ragoût  de  chicorée  ou  de 
laitue. 

Filet  de  mouton  enprofitrel. 

Coupez  le  filet  en  petits  carrés ,  appIati/Tez- 
Jes  avec  un  couperet ,  &  mettez  deaans  de  la 
farce ,  comme  il  eft  marqué  pour  ks  paupiet- 
tes ;  vous  donnerez  après  la  forme  d'un  petit 
pain  :  faites-les  cuire  à  petit  feu  dans  une  bonne 
braife  ,  comme  la  langue  de  bœuf ,  page  36  ; 
quand  ils  font  cuits ,  vous  les  pouvez  fervir  en 
différentes  fauces  dans  le  goût  moderne  ,  eu 
avec  un  ragoût  de  cornichons,  ou  un  de  falpicon. 

Langue  de  mouton  de  différentes  façons^ 

Après  l'avoir  fait  cuire  dans  de  Teau  ,  vous  Hors- 
la  fervez  communément  grillée  :  pour  lors  vous  d'oeuvre. 
ôtez  la  peau  &  la  fendez  à  moitié  ;  £\ites-la 
tremper  avec  de  la  grailTe  du  pot  ,  ou  pour  le 
mieux  avec  de  Thuile  fine  ,  perfil  ,  ciboule, 
champignons ,  une  pointe  d'ail ,  le  tout  haché  , 
fel  ,  poivre;  panez-la  &  la  faites  griller,  (5c 
fervez  après  avec  une  fauce  au  verjus. 

Langues  de  mouton  en  papillotes. 

Après  qu'elles  font  cuites  dans  de  l'eau  & 
nettoyées  de  leurs  peaux  ,  faites-les  mariner 

1)4 
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avec  Tel ,  gros  poivre ,  perfil ,  ciboule  ,  cham- 

X)«wo«ro«.P^S"^"^  '  ^"^  pointe  d'ail ,  le  tout  haché  ,  la 
'moitié  d'un  citron  coupé  en  tranches,  huile 
fine  :  mettez  chaque  moitié  de  langue  avec  de 
tout  raffaifonnement  dans  du  papier  blanc  ,  & 
frottez  d'huile  ,  avec  barde  de  lard  dcfT-s  & 
deflbus  ;  pliez  le  papier  tout  autour  ,  pour  que 
rien  ne  forte ,  faites-les  cuire  fur  le  gnl  à  très- 
petit  feu  ,  6c  fervez  avec  le  papier. 

L^ingues  de  mouton  à  la  broche. 

Hors-         Prenez  quatre  langues  que  vous  faites  cuire 
a  œuvre,     ^.^j^^  ^^  P^^^  ^^^^  ^^^  ç^^  ^  ^^^  oignon  pique 

de  deux  cloi;s  de  girofle  ,  une  carotte  <^'  un 
panais;  quand  eîics  font  prefque  cuites ,  ôtez- 
en  la  peau  ,  6c  les  lardez  en  travers  avec  du  gros 
lard  ,  pour  le  mieux  :  fi  vous  voulez  à  la  place 
de  gros  lard  ,  vous  piquerez  tout  le  deifus  avec 
du  petit  lard  ;  em.brochcz-les  dans  un  hateict 
ik  l'attachez  à  la  broche  enveloppé  avec  du  pa- 
pier que  vous  graiïïèz  ;  quand  elles  feront  cuites 
de  belle  couleur  ,  fervez- les  avec  une  fauce 
faite  de  cette  façon  :  mettez  dans  une  calTerole 
trois  cuillerées  de  jus ,  deux  cuillerées  de  ver- 
jus ,  un  petit  morceau  de  beurre  manié  de  fari- 
ne ,  fel ,  gros  poivre  ;  faites  lier  fur  le  feu  &  fer- 
vez deflbus  les  langues  ;  il  vous  les  prenez  chez 
la  Tripière ,  ne  les  prenez  point  tEop  cuites ,  vous 
leur  ferez  prendre  du  goût  avec  un  peu  de  bouil- 
lon ,  fel ,  poivre  ,  une  demi-gouffe  d'ail  &  une 
échalote  ,  avant  que  de  les  préparer  comme  ki 
précédentes. 

Langues  de  mouton  à    la  Flamande. 

Prenez   deux   ou   trois  oignons    que    vous- 
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coupez  en  tranches ,  paflez-les  fur  le  feu  avec  .. 

du  beurre  jufqu'à  ce  qu'ils  commencent  ^  fe  t^ 
colorer  :  mettez-y  une   pincée   de   farine  &c     ^'  '"°^*  ^^* 
mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc ,  un  de-  ,,  ^^r^- 
mi -verre  de  jus;  mettez-y  aulu  des  champi-    ^"^^^* 
gnons  ,  deux    échalotes  ,  perfil  ,  ciboule  ,  le 
tout  haché    rrès-fin  ,  fel  ,  gros   poivre  ,  une 
pointe  de  vinaigre;  faites  bouillir  le  tout  en- 
lemble  un  demi-quart-d'heure  ;  ayez  trois  lan- 
gues de  mouton  cuites  à  l'eau  ,  que  vous  éplu- 
chez Se  les  fendez  en  deux  fans  ks  feparer  :  met- 
tez-les dans  la  fauce  pour  ks  faire. bouillir  en- 
femble  jufqu'à   ce  qu'elles  aient  pris  goût  ^ 
qu'il  refte  peu  de  fauce.  Servez. 

■     Langues  de  mouton  en  caneïlon. 

Prenez  deux  langues   de   mouton    cmtts  à      Hor?^- 
l'eau  :  coupez-les  en  cinq  ou  fx  morceaux  d'é- d'oeuvre, 
galegroflsur  &  dans  leur  longueur  :  faites-leur 
prendre  du  goût  dans  un  peu  de  bouillon  ,  un  fi- 
let de  vinaigre ,  fel  ,  poivre  :  faites  une  farce 
avec  trois  œufs  durs,  un  peu  de  beurre  ,  perflî, 
ciboule  ,  une  échalote ,  le  tout  haché  ,  &  un  peu 
de  bafilic  haché  comme  en  poudre,  liés  de  trois 
jaunes   d'œufs  :  mettez   égoutrer  les  filets   de 
langues  de  mouton  ,  &  les  elTuyez  avec  un  lin- 
ge :  fûtes  tenir  un  peu  de  cette  farce  'après  cha- 
que morceau  de  langue  :  roulez-les  eniuite  dans 
de  la  mie  de  pain  :  crempez-îes  apfts  daûs,  de    ,>,..._.j, 
l'ceuf  battu    éc  .ks   panez  :  faites-les  cuire  da 
belle  couleur  dorée. 

Langues  de  mouton  en  fur- tout. 

Mettez- dans  une,  cafTcroIe  gros  comme  un 
iiqf  de   bon  beurre   manié  avec, une  bonne 
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pincée  de  farine  ,  un  verre  de  vin  rouge  ^ 
deux  cuillerées  de  bon  bouillon  ,  perfil  ,  ci- 
Du mouton. hou]e y  champignons  ,  échalotes,  une  demi- 
Hors  d'œu-goufTe  d'ail  ,  le  tout  haché  ,  bafilic  en  poudre  , 
vre,ouEn-fel  ,  gros  poivre;  faites  lier  cette  fauce  fur  le 
tremets,  feu  ,  &  un  peu  bouillir  jufqu'à  ce  qu'elle  foit 
épaiffe.  Prenez  deux  ou  trois  langues  de  mou- 
ton cuites  à  l'eau  &  froides  :  coupez-les  en  fi- 
lets minces;  prenez  le  platque  vous  devez  fervir; 
mettez  un  peu  de  cette  fauce  dans  le  fond ,  &  en- 
luite  un  filet  de  langue  fur  la  fauce  :  vous  con- 
tinuerez à  mettre  des  filets  de  langues  l'un  fur 
l'autre  ,  &C  toujours  de  la  fauce  entre  chaque 
couche  :  finiffez  par  la  fauce.  Bordez  tout  le 
tour  de  votre  viande  avec  des  filets  de  pain 
coupés  proprement  :  panez  tout  le  deïïus  avec 
de  la  mie  de  pain;  &  après  avoir  pané  ,  vous 
arroferez  tout  le  deffus  avec  de  bon  beurre 
chaud  :  mettez  le  plat  fur  un  petit  feu  pour  faire 
migeoter  ;  couvrez-le  avec  un  couvercle  de 
tourtière,  Se  du  feu,  pour  faire  prendre  couleur 
à  la  mie  de  pain  :  quand  il  fera  d'une  belle  cou- 
leur dorée  ,  penchez  un  peu  le  plat  pour  faire 
couler  le  beurre  ,  s'il  y  en  avoit  trop  ;  effuyez 
k&  bords  ,  &  fervez. 

Langues  de  mouton  â  la  poëîe. 

Hors-  Epluchez  trois  langues  de  mouton  ,  aprcs 

d*œuvre,     j^^  ^^^jj.  f^jj.   ^,yjj-g  ^  pg^^  .  fendez-les  par 

la  moitié  fans  les  féparer  ;  mettez-les  dans 
une  cafferole  ,  avec  du  bon  bouillon  ,  deux 
cuillerées  de  coulis;  fi  vous  n'avez  point  de 
coulis  y  mettez  environ  deux  cuillerées  à 
bouche  de  chapelure  de  pain  dans  un  peu  de 
bouillon  ;  faites-la  bouillir  un  inftant  &  la 
paiTez  au  travers  d'un  tamis  ,  en  la  prtHint 
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avec  une  cuiller  :  cette  façon  peut  fervir  pour  . _, 

beaucoup  de  ragoûts  Bourgeois  où  l'on  veut 
éviter  la  dépenfe  &  la  peine  de  faire  un  cou--^^^^^*'"" 
lis  ;  après  avoir  mis  votre  coulis  ,  vous  y  met- 
tez aulTi  un  verre  de  vin  blanc  ,  perfil ,  cibou- 
le ,  une  pointe  d'ail  ,  des  champignons  ,  le 
tout  haché  u-ès-fin  ,  un  petit  morceau  de  beur- 
re ,  fel ,  gros  poivre  :  faites  bouillir  pendant 
une  demi-heure ,  jufqu'à  ce  que  la  fauce  ne 
foit  ni  trop  liée  ni  trop  claire. 

Langues  à  la  Gafcogne, 

Coupez  par  filets  trois  langues  de  mouton  cui-  Hors- 
tes  à  i'eau  ;  ayez  un  plat  qui  aille  au  feu  ;  mettez  d'œuyre, 
dans  le  fond  un  peu  de  coulis  avec  perfil ,  ci- 
boule ,  une  demi-gouffe d'ail ,  des  champignons, 
le  tout  haché  très-fin  ,  fel ,  gros  poivre;  arran- 
gez deffus  les  filets  de  langues  &  les  aiTaifonnez 
dcTfus  comme  deflbus  :  couvrez  tout  le  defTus 
avec  de  !a  mie  de  pain ,  &  fur  la  mie  de  pain  vous 
y  mettrez  par-tout  des  petits  morceaux  de  beur- 
re gros  comme  des  pois:  ce  qui  nourrira  votre 
ragoiit ,  6c  empêchera  la  mie  de  pain  de  noir- 
cir à  la  chaleur  du  feu  ;  mettez  le  plat  fur  un 
petit  feu  :  couvrez-le  nvec  un  couvercle  de 
tourtière  &  du  feu  deflus  ;  quand  il  fera  de 
beile  couleur  ,  fervez  à  courte  (àuce. 

Langues  au  gratin^ 

Faites- les  cuire  avec  un  peu  de  bouil- 
lon ,  un  demi-verre  de  vin  blanc  ,  un  bou- 
quet de  perfil  ,  ciboule  ,  une  demi-feuille  de 
laurier  ,  un  peu  de  thym  ,  baliiic  ,  unQ  demi- 
gouflè  d'ail  ,  deux  clous  de  girofle  ,  fel  j 
gros  poivre  :  fûtes  -  les  bouillir  pendant  uue 
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—— demi -heure  à  très-petit  feu  ;  ajoutez-y  un  peii 
Dumouto/f,  ^^  ^^"^^^'  Pour  le  gratin,  prenez  un  plat  qui  ailio 
*  au  feu  ,  mettez-y  dans  le  fond  une  farce  de  Vé-) 
paifîèur  d'un  écu  ,  faite  avec  de  la  mie  de  pain-^i 
un  morceau  de  beurre  ou  du  lard  râpé  ,  deux: 
jaunes  d'oeufs  cruds  ,perril  ,  ciboule  hachés,  un 
peu  de  coulis  ou  une  cuillerée  à  bouche  de 
bouillon  ,  fel ,  gros  poivre  ;  mêlez  le  tout  en- 
femble ,  éc  mettez  votre  plat  fur  un  peu  de  cen- 
dres diaudes ,  jufqu'à  ce  que  votre  rarce  fe  foit 
attachée  au  plat  :  enfuite  vous  en  égoutterez  le 
beurre  ;  efîuyez  les  bords  du  plat.  Servez  dtf* 
fus  les  langues  avec  leur  fauce» 

Langues  à  la  fainte  Menekouh. 

^  Hors-  Après  qu'elles  font  cuites  à  l'eau  ,  vous  les 
d'œuvre.  épluchez  &  fendez  en  deux  fans  les  féparer , 
êz  les  mettez  prendre  du  goût  en  les  faifanc 
bouillir  pendant  une  demi-heure  avec  un 
demii-feptier  de  lait;  un  morceau  de  beurre, 
perfîl ,  ciboule  ,  une  goulîè  d'ail  ,  deux  écha- 
jotes,  le  tout  entier,  deux  clous  de  girofle, 
fel ,  gros  poivre  ;  enfuite  vous  ôtez  les  fines 
herbes ,  &  prenez  îe  plus  de  gras  de  la  cuifîbn 
àts  langues  pour  les  tremper  dedans  ,  &  la  pa- 
nez de  mie  de  pain  :  faites-les  griller  de  belle 
couleur  ,  <k  les  fervez  avec  une  fauce  piquants 
faite  de  cette  façon  :  mettez  dans  une  caflèro.'e 
des  zeftes  de  racines  ,  oignons  ,  une  demi- 
feuille  de  laurier  ,  thym  ,  baftlic  ,  une  demi- 
goufîè  d'ail ,  un  morceau  de  beurre  ;  pafîèz-Ies 
fur  le  feu  jufqu'à  ce  qu'ils  commencent  à  pren- 
dre un  peu  de  couleur  :  enfuite  vous  y  met- 
tez une  pincée  de  farine  ,  mouillée  avec  un 
peu  de  bouillon  ,  une  cuillerée  à  bouche  de 
vinaigre ,  i^l  ,  poivre  :  faites  bomliir  la  fauce 
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pendant  un  quart-d'heure  ;  dégraiflez-Ia  &  la  ^ 

paflez  au  tamis  :  cette  fauce  peut  vous  fervir 

pour  toutes  ibrtes  d'entrées  de  broches  &C  gril-  ^^^  mouton, 

lées  ,  qui  ont  befoin  d'être  relevées. 

Langues  de  mouton  à  la  cuifinlcre. 

Apres  les  avoir  fait  griller  ,  comme  il  efl:  ^ors- 
dit  à  l'article  des  langues  de  mouton  ,  met-d*oeuvrej 
tez  dans  une  cafleroîe  gros  comme  un  petit  œuf 
de  bon  beurre ,  deux  jaunes  d'œufs  cruds ,  deux 
cuillerées  de  verjus;  un  peu  de  bouillon  ,  fel, 
poivre  ,  mufcade  ;  tournez-la  fur  le  feu  jufqu'à 
ce  qu'elle  foit  liée  comme  une  fauce  blanche. 
Servei;  deiîbus  \ts  langues. 

Hatelet  de  langues  de  mouton. 

Prenez,  trois  langues  de  mouton  cuites  à  Hors- 
Feau;  coupez -les  en  morceaux  carrés  de  mê-d'ceuvre« 
me  grandeur;  paiTez-les  far  le  feu  ,  dans  une 
caiîèrole  avec  un  morceau  de  bon  beurre , 
fel ,  poivre  ,  perfil  ,  ciboule  ,  champignons , 
le  tout  haché  ;  mouillez  avec  du  coulis  fi  vous 
en  avez  ;  linon  mettez-y  une  bonne  pincée  de 
farine  ,  6c  mouillez  avec  du  bouillon  ;  laiiTez 
bouillir  le  ragoût  jufqu'à  ce  que  la  fauce  foi-t 
bien  épaifTe  ;  vous  y  mettez  enfuite  deux  jau- 
nes d'oeufs  :  faites  lier  \qs  œv.ïs  avec  la  fauce 
fur  le  feu  ,  fans  qu'ils  bouillent  :  m.ettez  enfuite 
refroidir  le  ragoût ,  &  embrochez  tous  les  pe- 
tits morceaux  de  langues  dans  des  petites  bro- 
chettes de  bois  :  fûtes  tenir  toute  la  lauce  après 
ik  les  panez  de  mie  de  pain  ;  faites-les  griller 
en  les- arrofant  de  temps  en  temps  avec  un  peu 
de  beurre.  Quand  iis  font  grilles  de  belle  cou- 
leur 5  fervez  à  fec  avec  les  brochettes. 
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ERE 


Du  mouton      I^^^P^^ds  de  mouton ,  comment  accommoder. 

Après  les  avoir  bien  fait  cuire  dans  Tenu ,  il 
faut  les  éplucher  de  ce  qui  refle  de  poil  ;  ôrer  les 
gros  os;  mettez-les  enluite  dans  une  caflerole 
avec  un  bon  morceau  de  beurre  &  un  bouquet 
garni  :  faites-leur  faire  quelques  tours  fur  le  fèu. 
Quand  ils  font  cuits  &  la  fauce  réduite,  il  ne  faut 
point  les  dégraiflèr  ;  mettez-y  trois  jaunes  d'œufs 
délayés  avec  du  lait  ou  de  la  crème  ,  fi  vous  en 
avez  ;  faites-la  lier  fur  le  feu  ,  &  en  fervant,  met- 
tez-y un  filet  de  verjus  ou  de  vmaigre. 


Hors- 

d'œuvre. 


Hors- 
d*œuvre. 


Tieds  de  mouton  à  la  fainte  Menehoult, 

Quand  ils  font  cuirs  dans  l'eau  ,  vous  leur 
ôtez  le  gros  os  &  les  laiiTez  entiers  ;  mettez-les 
après  dans  une  caiïèrole  avec  un  bon  morceau 
de  beurre,  perfjl ,  ciboule  ,  une  pointe  d'ail, 
le  tout  haché  ,  fel  ,  poivre  :  faites-les  cuire 
jufqu'à  ce  qu'il  n'y  ait  prefque  plus  de  fauce  : 
fur  la  fin  remuez-les  ,  crainte  qu'ils  ne  s'atta- 
chen:.  Quand  ils  font  refroidis nempez-les dans 
le  reflant  de  la  fauce  ,  <î$c  les  panez  de  mie  de 
pain  :  faites-les  griller  ,  &  les  fervez  à  fec  , 
avec  une  fauce  piquante  &  Cjaire,. 

Vieds  de  mouton  à  îa  ravigote. 

Quand  ils  font  cuits  dans  l'eau  ,  ôtez- en 
les  gros  os  ,  &  les  mettez  dans  une  cafîèro- 
le  avec  bon  beurre  ,  un  bouquet  garni  ,  du 
bouillon  ,  bon  coulis ,  fel ,  gros  poivre  ;  faites- 
les  bouillir  jufqu'à  ce  que  la  fauce  foit  pref- 
que réduite  ;  quand  vous  êtes  prêt  à  fervir», 
vous  mettez  dedans  votre   ravigote  ,   qui  ei^ 
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compofée  de  toutes  fortes  de  fournitures  de  fa-  . 

lade  ,  comme  cerfeuil ,  pimprenelle  ,  pourpier,  *^ 
corne  de  cerf,  peu  de  baume  ,  peu  d'ertragon  , 
de  la  civette  ;  faites  blanchir  le  tout  un  de- 
mi-quart-d'heure au  plus  :  ritirez-les  de  l'eau  , 
&  les  prefîèz  ;  hachez-les  très-fin  ,  fervez-les 
dans  le  ragoût ,  que  la  fauce  ne  foit  ni  trop 
claire  ni  trop  épaifte  ,  &  alTaifonnez  d'un  bon 
goût. 

Tieds  de  mouton  farcis» 

Ayez  une  douzaine  de  pieds  de  mouton  cuits  Hors- 
à  l'eau  ,  mettez-les  dans  un  peu  de  bouil- d'oeuvre. 
Ion,  avec  du  fel ,  poivre  ,  une  feuille  de  laurier, 
thyrn  ,  bafiiic  ,  une  goufîè  d'ail  :  faites-les 
migeoter  pendant  une  demi-heure  ,  retirez- 
les  &c  les  dcfoffez  Je  plus  que  vous  pourrez  , 
&■  à  la  place  âcs  os  vous  y  ferez  entrer  une 
farce  de  cette  façon  ;  hachez  un  petit  mor- 
ceau de  viande  cuite  ,  avec  autant  de  graifîè 
de  bœuf,  un  peu  de  mie  de  pain  defféchée  , 
avec  du  lait ,  alfaifonnés  de  fel ,  poivre  ,  per- 
fil ,  ciboule  hachés  ;  liez  de  trois  jaunes  d'œufs  , 
après  qu'il  feront  farcis ,  fi  vous  voulez  les 
frire,  trempez-les  dans  de  l'œuf  battu  <Sc  les 
panez  de  mie  de  pnin  ;  faites-  les  frire  de 
belle  couleur  ;  fervez  fortant  de  la  poêle  :  fi 
vous  voulez  les  fervir  fans  être  frits ,  vous  les 
tremperez  dans  du  bet^ne  chaud  ;  panez-les 
•de  mie  de  pain  :  vous  pouvez  les  faire  griller 
011  leur  faire  prendre  couleur  fur  le  plat  que 
vous  devez  fervir  avec  un  couvercle  de  tour- 
tière &  du  feu  defius  ;  égouttez-en  la  graiiïè  , 
s'il  y  en  a  ;  fervez  les  bords  du  plj:  bien  elfuyés. 
L'on  peut  y  mettre  une  fauce  d'un  jus  clair  ,  (1 
Ton  veut. 
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Du  mouton. 

Hors- 
d'ocuvre. 


Hors- 
d'œuvre. 


Piech  de  mouton  à  VAngloife, 

Prenez  une  douzaine  de  pieds  de  mouton  cufts 
à  l'eau  ,  mettez-les  dans  une  caflerole  ,  avec  du 
bouillon  ,  une  cuillerée  de  verjus  ,  fel  ,  poivre  , 
quelques  tranches  d'oignons  ,  une  gouflj  d'ail  , 
une  racine  coupée  en  zefles  ;  fliites-les  bouillir 
une  demi-heure  pour  prendre  du  goût:  quand 
ils  feront  bien  cuits  ,  mettez-les  égoutter  ;  otez- 
en  les  os,  &  à  la  place  vous  avez  autant  de  mie 
de  pain  coupée  de  longueur  &  groffeur  àts  os , 
faites-les  frire  ,  en  les  paflant  fur  le  feu  avec  du 
beurre  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  d'une  belle  cou- 
leur dorée  ;  mettez-sn  un  morceau  dans  chaque 
pied  pour  imiter  l'os  que  vous  avez  ôté  ;  dreiTez- 
les  fur  le  plat  que  vous  devez  fervir  ,  mettez  àçi'- 
fus  une  fauce  piquante  ,  qui  efl  la  première  que 
vous  trouverez  à  l'article  dtz  fauces. 

Pieds  de  mouton  de  différentes  façons. 

Il  faut  toujours  faire  cuire  les  pieds  de  mouton 
dans  de  l'eau  pour  tel  ragoût  que  vous  vouliez 
faire  :  quand  ils  font  bien  cuits ,  vous  ôtez  l'os  de 
la  jambe  &  lai/fez  le  pied  entier;  fi  vous  voulez 
les  fervir  avec  une  fauce  ,  après  les  avoir  éplu- 
chés de  ce  qui  refie  de  poil ,  mettez-les  dans  une 
caffjrole  avec  un  morceau  de  beurre  ,  du  bouil- 
lon ,  un  bouquet  de  toutes  fortes  de  fines  herbes , 
fel ,  poivre  :  faites -les  bouiilir  à  petit  feu  pen- 
dant !une  demi-heure;  lorfqu'ils  auront  prisafîez 
de  goût ,  retirez-les  fur  un  linge  propre  pour  les 
elTuver  de  leur  graiffe  ;  dreffez-les  fur  le 
plat  que  vous  devez  fervir  :  mettez  par-def- 
fus  telle  fauce  que  vous  jugerez  à  propos ,  com- 
me à  la  Hollandoife ,  à  l'Efpagnok,  hachée,  & 
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autres  que  vous  trouverez  à  l'article  d^s  fauces.  

^.   ,     ,  „  Dumouton, 

Pieds  de  mouton  en  Jur-tout, 

Après  les  avoir  fciit  cuire  comme  ci-defTus  ,  Hors- 
vous  prenez  le  plat  que  vous  devez  lervir ,  qui  d'œuvre. 
doit  aller  au  feu  ;  mettez  par-tout  dans  le  fond 
une  farce  de  viande  telle  que  vous  l'aurez, 
pourvu  qu'elle  foit  bonne  &  afllùlbnnée  de  bon 
goût  ;  arrangez  les  pieds  deffus  cette  firce  , 
couvrez-les  avec  delà  mcnie  fâice,  un^iîez-le 
dcfîlis  avec  un  couteau  trempé  dans  de  fœuf 
battu  ,  panez  avec  de  la  mie  de  pain;  mettez 
votre  plat  fur  un  petit  feu  ,  $c  le  couvrez  avec 
un  couvercle  de  touitiere  ,  &  du  feu  deiTus  juf- 
qu'à  ce  qu'il  foit  d'une  belle  couleur  dorée  : 
égouttez-en  la  graifïè,  &  fervez  dans  le  fond 
une  fauce  claire,  piquante,  qui  e(l  la  première 
que  vous  trouverez  à  l'article  à^s  fauces. 

Fiais  de  mouton  au  gratin. 

Faites- les  cuire  dans  l'eau ,  &  enfuite  vous  les  Hors- 
mettez  prendre  du  goût  dans  une  callèroîe  avecd'œuvic. 
un  verre  de  vin  blanc,  trois  cuillerées  de  bouil- 
lon &  autant  de  coulis ,  un  bouquet  de  perfil , 
cibou'e  ,  une  demi-goufiè  d'ail  ,  deux  clous  de 
girofle  ,  fel  ,  gros  poivre  ,  faites-les  bouillir 
à  petit  feu  ,  &  réduire  à  courte  fauce  :  ôtez  le 
bouquet  &  \(is  fervez  fur  un  gratin  ,  comme 
celui  des  langues  de  mouton  ,  ci-devant  page  83, 


Faites-les  cuire  6c   prendre  du   goût  com-     Hors- 
me  il  eft  dit  aux   pieds  de  mouton  de  difl-é-d'ceuvre,ou 
rentes  façons ,  ci-devant   page  81  ,  <5c   à    la  fcutrée 
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place  d'une  fauce,  un  ragoût  de  concombres, 


Dumonton,^''"'''^'^  '^  ^^  expliqué  Ci-aprcs 

Pieds  de   mouton  aux    concombres  en  fricajfét 
de  poulets» 

Hors-  Vous  coupez  chaque  pied  en  trois  morceaux  , 

d'œuvre.  après  les  avoir  fan  cuire  a  l'eau  ik  bien  épluchés*, 
mettez- les  dans  une  caffjrole  avec  autant  de 
concombres  coupés  en  gros  dés ,  que  vous  aurez 
fait  mariner  pendant  une  heure  avec  une  cuil- 
lerée de  vinaigre  6c  un  peu  de  fel  :  prcff-z-les 
bien  dans  \*^s  m.ains  pour  en  faire  fortir  toute 
Peau  ,  mettez-y  un  morceau  de  beurre  ,  un 
bouquet  de  perfil ,  ciboule  ,  une  goullë  d'ail  , 
une  demi-feuiile  de  laurier  ,  deux  clous  de 
girofe;  p-Hez  le  tout  enfemble  fur  le  feu  ,  & 
y  mettez  après  une  pincée  de  farine,  mouillée 
avec  du  bouillon  ;  laiffez  bouillir  à  petit  feu 
jufqu'à  ce  que  les  concombres  foient  cuits  ,  & 
qu'il  n'y  ait  prefqtie  plus  de  fauce  :  mettez-y 
une  iiaifon  de  trois  jaunes  d'ccufs  délayés  avec 
delà  crémx-  ;  faites  lier  la  fauce  fur  le  feu  iaris 
qu'e'le  bouille  ,  crainte  qu'elle  ne  tourne  ;  avart 
que  de  fervir  ,  goûtez  s'il  y  a  aiï!iz  de  fel  &  de 
vinaigre  ,  ajoutez-y  un  peu  de  gros  poivre. 
Pieds  de  mouton  au  hafilic. 

Hors-  Faites-les  cuire  comme  il  eft  dit  aux  pieds  de 

'œuvre,  mouton  de  plulieurs  façons ,  ci-devant  page  88 , 
metrez-les  refroidir ,  &  enfuite  \qs  trempez  dans 
de  l'œuf  battu  pour  \ts  paner  de  m.ie  de  pain  ; 
faites-les  frire  dans  du  fain-doux  jufqu'à  ce 
qu'ils  foient  d'une  belle  couleur  dorée  ,  & 
les  fervez  garnis  de  perfil  frit.  Les  pieds  far- 
cis fe  font  de  la  même  façon  ,  à  cette  différence 
que  quand  ils  font  froids  ,  vous  mettez  autour 
de  chaque  pied  une   farce  bien  liée   avec  de 
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Poeùf ,  &  les  trempez  enfuite  dans  de  l'oeuf  pour  „ 

les  paner  de  la  même  façon  que  les  précédents,  tn 

^  j        1  r  Du  mouton 

Pieds  de  mouton  à  îafauce  Robert, 

Prenez  de  l'oignon  que  vous  coupez  en  filet ,  Hors- 
mettez-îe  dans  une  cafîèrole  avec  un  morceau  d'œuvre, 
de  beurre  :  faites-le  cuire  à  moitié ,  mettez-y 
enfuite  les  pieds  de  mouton  coupés  en  trois  & 
bien  épluchés  ;  mouillez  avec  du  bouillon ,  un 
peu  de  coulis ,  aflaifonnez  de  fel ,  poivre  :  quand 
votre  ragoût  efl:  cuit ,  mettez-y  de  la  moutarde, 
un  filet  de  vinaigre  ik  fervez  à  courte  fauce. 

Des  rognons  de  mouton  ,  comment  les  fervir» 

Ilsfefont  cuire  furie  gril  :  il  faut  les  ouvrir     Hors- 
par  le  milieu  ik  leur  pafTer  au  travers  une  petite  Q''^'^"^^<^» 
brochette  ;  afT.uibnnez-les  de  fgl ,  poivre;  quand 
ils  font  cuits ,  vous  mettez  dcffjus  une  fauce  à 
l'échalote. 

Les  rognons  extérieurs ,  appelles  animelles,  fe 
fervent  pour  entremets  ;  ôtez  la  peau ,  coupez-les 
en  tranches  (Se  les  faites  mariner  avec  fel ,  poivre, 
jus  ce  citron  ',  cflliyez-les  après  &  les  farinez  ; 
faites-les  frire  ,  6c  fervez  garnis  de  periil  frit. 

De  la  queue  de  mouton. 

Elle  fe  fert  cuite  à  la  braife ,  comme  la  langue 
debœuf ,  page  36. 

Queue  de  mouton  de  plujïeurs  façons. 

Vous  prenez  cinq  ou  fix  queues  de  mou-      v^-^iYée 
ton ,  après  les  avoir  fait  cuire  dans  une  petite 
braife  ,  qui  efl  compofee  de  bouillon  ,  deux 
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.  oignons  &  deux  racines ,  un  bouquet  de  fines 

Du  mon  ton, ^^^'^^^'  ^^^  '  poivre;  faites-les  cuire  trois  ou 
'  quatre  heures  ;  quand  elles  font  cuites  de  cet- 
te façon  ,  elles  peuvent  vous  fervir  à  diffé- 
rents changements  ;  (i  vous  voulez  ks  mettre 
fur  le  gril  ,  quand  elles  font  froides ,  trempez- 
les  dans  deux  œufs  battus  comme  pour  une 
omelette,  panez-les  enfuite  avec  de  la  mie 
de  pain  ;  quand  elles  font  toutes  panées  , 
^  trempez-les  après  dans  de  l'huile  fine  ,  ou  de 
la  graiffu  du  derrière  du  pot,  qu'elle  foit tiède, 
repanez-les  une  féconde  fois  ,  6c  Its  mettez 
griller  à  petit  feu  :  ayez  foin  de  les  arrofer  fur 
Je  grii  avec  le  refîe  de  l'huile  ou  graiiïë  :  quand 
eiles  font  grillées  de  belle  couleur ,  fervez-les 
à  fec  ,  ou  avec  une  petite  fauce  claire  à  l'echa- 
lote. 

Si  c'eft  pour  fervir  frites  ,  quand  elles  font 
cuites  &  refroidies ,  comme  il  e(l  dit  ci-def- 
fus  ,  panez -les  fimplement  dans  àts  œufs 
battus ,  trempez-les  de  mie  de  pain  Se  les  fai- 
tes frire  de  belle  couleur  ;  fervez-les  avec  du 
perfil  frit. 

Etant  cuites  à  la  braife  ,  elles  fe  fervent  avec 
un  coulis  de  ienti'les  <Sc  petit  lard  ou  un  ra- 
goût de  choux  &:  petit  lard. 

Vous  pouvez  aulfi  les  nxttre  au  parmefa?-.  : 
pour  lors  il  faut  très-peu  de  fel  dans  la  br:;i- 
fe  ,  vous  prenez  le  plat  que  vous  devez  fervir  , 
mettez  dans  le  fond  un  peu  de  coulis  &  du  par- 
mefan  râpé  ;  arrangez  les  queues  de  mouton 
deffus,  mettez  deiîus  les  queues  un  peu  de  fauce 
&C  du  parmefan,  il  faut  ks  faire  migeoter  un 
quart-d'heure  fur  le  feu  ,  &  pafTez  la  péle  rou- 
ge par-defiTus  pour  les  glacer  ;  fervez  de  belle 
couleur ,  à  courte  fauce. 
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Queues  de  mouton  au  ris. 

Du  mouton. 
Ayez  cinq  belles  queues  de  mouton ,  met-  Entrée, 
tez-les  cuire  avec  du  bouillon  ,  un  bouquet  de 
perfil ,  ciboule  ,  deux  clous  de  girofle  ,  une 
demi-goufle  d'ail,  une  demi-feuille  de  lau- 
rier ,  thym  ,  bafilic ,  ^é.  ,  poivre  ;  faites-les 
cuire  à  petit  feu  ,  &  les  retirez  enfuite  de  leur 
braifepour  les  mettre  égouttsr  &  refroidir  ;  pré- 
nez  environ  fix  onces  de  ris  bien  épluché  ,  que 
vous  lavez  plufieurs  fois  à  l'eau  tiède  ,  en  le 
frottant  avec  ks  mains  ;  mettez-le  dans  une 
petite  marmite  avec  le  bouillon  qui  vous  a  fervi 
à  faire  cuire  les  queues  :  paflez-le  au  tamis ,  fans 
le  dégraifllr  ;  oC  s'il  n'y  en  avoit  point  alfez , 
vous  en  mettez  un  peu  d'autre  :  faites  cuire 
le  ris  à  petit  feu  ,  il  faut  qu'il  refte  bien  épais 
fiuis  être  trop  cuit  :  quand  il  fera  à  moitié  froid  , 
vous  couvrirez  le  fond  du  plat  que  vous  devez 
fervir  avec  un  peu  de  ris ,  arrangez  les  queues 
deffus  ,  fans  qu'elles  fe  touchent  ,  couvrez-les 
toutes  avec  lereftant  du  ris  ,  en  leur  confervant 
à  chacune  leur  forme  de  queues  :  dorez  un  peu 
le  delîus  avec  de  l'oeuf  battu ,  mettez  le  plat 
fur  un  peu  de  cendres  chaudes,  &  un  couvercle 
de  tourtière  couvert  d'un  bon  feu  :  laiflèz-les 
jufquà  ce  qu'elles  foient  d'une  belle  couleur 
dorée ,  &  que  le  ris  foit  en  croûte  :  alors  vous 
penchez  un  peu  le  plat  p(jur  en  cgoutter  .la 
graiflè  :  efl'uyez  les  bords  &  fervez. 

Queues  de  mouton  â  la  FruJJienne, 

Prenez  quatre  ou  cinq  queues  de  mouton  ,     Entrée 
Ji    moitié    d'un    chou  ,    une   demi-livre    de 
petit  lard  :  faites  blanchir  le  tout  un  quart- 
d'heure  à  l'eau   bouillante  ,  &:   le   retirez  à 
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, l'eau  fraîclie  ,   preflfez  le   chou  &   le  coupez 

en  plufieurs  morceaux ,  que  vous  ficelez  cha- 

'^^'''•"^^'^'cun  dans  leur  particulier  ;  coupez  aulTi  le  petit 
lard  en  plufieurs  morceaux  ,  fans  les  féparer 
d'avec  la  couenne  ,  ficelez-les  ,  mettez  les 
queues  dans  le  fond  d'une  petite  marmite  ;  les 
choux  ,  le  lard  &  fix  gros  oignons  par-delTus  , 
un  bouquet  de  perfil  ,  ciboule  ,  deux  clous 
de  girofle,  une  demi-goufle  d'ail  ,  une  très- 
petite  branche  de  fenouil  ,  peu  de  fel  ,  |^ros 
poivre  ,  mouillez  avec  du  bouillon  ;  faites 
cuire  à  la  braife  à  très-petit  feu  ;  coupez  des 
mies  de  pain  en  rond ,  de  la  groffeur  d'un 
petit  écu  ;  pailèz-les  fur  le  feu  avec  du  beurre 
jufqu'à  ce  qu'elles  foient  d'une  belle  cou- 
leur dorée  ;  vous  les  ferez  égoutter  :  mettez 
une  bonne  pincée  de  farine  dans  le  beurre 
qui  refte  des  croûtons  ;  faites-la  roufîîr  ,  &c 
mouillez  avec  du  bouillon  de  la  cuifTon  des 
choux  6c  un  filet  de  vinaigre  ;  faites  bouillir 
une  demi-heure  pour  que  la  farine  ait  le  temps 
de  cuire  ,  &  que  cela  vous  forme  un  petit 
coulis  de  bon  goût  ;  dégrailTez-le  6c  le  palTez 
au  tamis.  Quand  les  queues  font  cuites  ,  &c 
qu'il  n'y  refle  plus  de  fauce  ,  mettez-les  égout- 
ter ;  elTuyez  le  tout  avec  un  linge  :  dreflîez  les 
queues  entremêlées  de  choux  ,  les  oignons  au- 
tour ,  le  lard  &  les  croûtons  par-deffus  les 
choux  :  fervez  la  fauce  par-delTus. 

Queues  de  mouton  aux  choux  à  la  Bourgeoifs, 

Entrée.  Faites  cuire  cinq  ou  fix  queues  de  mouton 
dans  une  petite  braife  légère  ,  faite  avec  un 
peu  de  bouillon  ,  peu  de  fel  ,  poivre  ,  un 
bouquet  de  perfil  ,  ciboule  ,  deux  clous  de 
girofle  ,  une  demi-gouflè  d'ail  ;   faites   blaii- 
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chir  un  quart-d'heure  à   Feau    bouillante    la 

moitié  d'un  gros  chou  ;  retirez-le  à  i'eau  frai-  ^ 
che  &  le  prefc  :  ôtez-en  le  trognon  ,  h:i.^^f»outûn. 
chez  le  chou  :  coupez  en  petits  des  un  quar- 
teron de  petit  lard  ,  ou  une  demi-livre  :  met- 
tez-le avec  les  choux  dans  un  petit  roux  fait 
avec  une  bonne  pincée  de  farine  ik  du  beur- 
re ;  pafiTiz-Ies  enfemble  &  les  mouillez  avec 
un  peu  de  bouillon  ,  fans  fel  ;  laiflez  cuire  une 
heure  à  petit  feu  jufqu'à  ce  que  les  choux  & 
ie  lard  loient  bien  cuits  ôc  le  ragoût  bien  lié  : 
mettez  égoutter  ks  queues  ;  efluyez-les  avec 
lin  linge  :  drefîèz-Ies  dans  ie  plat  un  peu 
didanciées  les  unes  des  autres  ;  couvrez  cha- 
que queue  avec  du  ragoût.  Servez  chaude- 
ment. 


'-^::^'- 


CHAPITRE      V. 
DU    VEAU, 


Détail   de  fes  parties. 

LE  veau  eft  d'une  grande  utilité  en  cuifine  ; 
il  fournit  de  quoi  diverfifier  une  table  :  voici 
les  parties  dont  nous  faifons  ufage  ,  la  tête  ,  la 
cervelle,  les  yeux  ,  les  oreilles  ,  la  langue  ,  la 
frcflTure  ,  qui  comprend  le  moût ,  le  cœur  ,  & 
le  foie  ,  la  fraife,  les  pieds  ,  les  ris  ,  la  longe 
avec  le  cafi  ,  la  ruelle  avec  le  jarret ,  l'épau- 
le ,  le  collet ,  la  poitrine  ,  le  tendron  ,  la  queue , 
ks  filets,  les  rognons,  la  moële ,  dite  amourette. 


Du  vtau. 
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Du  veau,      ^^  ^^  ^^^^  ^^  ^^^"  '  comment  accommoder. 

Après  lui  avoir  ôté  Tes  mâchoires ,  faites-la 
d'œuvrê.  ^^tP^^^^  ^"^  ""''^  entière  dans  l'eau  ;  après 
vous  la  faites  blanchir  dk  cuire  avec  une  eau 
blanche  :  délayez  dans  une  marmite  une  poi- 
gnée de  farine  ,  faites  bouillir  cette  eau  avant 
que  de  mettre  la  tête  dedans  ;  afTaifonnez-la 
de  fel ,  poivre  ,  un  gros  bouquet  garni ,  deux 
oignons,  carottes,  panais  ;  quand  la  tête  efl  bien 
cuite  ,  mettez-la  égoutter,  découvrez  la  cervelle 
&C  la  fervez  avec  une  fauce  au  vinaigre.  Vous 
pouvei  aiijji  quand  elle  ed  cuite  ,  comme  ci  de- 
vant ,  la  fervir  avecplufieurs  fauces  différentes, 
commefauceà  la  poivrade,  fauce  à  la  ravigote, 
fauce  à  l'Italienne. 

Tête  de  veau  farcie  à  la  bourgeoijè. 

Entrée  ou  Ayez  une  tête  de  veau  avec  fa  peau  ,  bien 
Entremets  blanche  &c  bien  échaudée  ;  enlevez  la  peau  de 
froid,  delFus  la  tête,  &c  prenez  garde  de  la  couper; 

vous  défoflèz  enfuite  la  tête  pour  en  prendre  la 
cervelle,  la  langue,  les  yeux  &  les  bajoues: 
faites  une  farce  avec  la  cervelle ,  de  la  ruelle 
de  veau,  de  la  graillé  de  bœuf,  le  tout  haché 
très-fin  ;  affaifonnez  avec  du  fel  ,  gros  poi- 
vre, perfil,  ciboule  hachés ,  une  demi-fcuilîe 
de  laurier ,  thym  ,  6c  bafilic  hachés  comme  en 
poudre;  mettez-y  deux  cuillerées  à  bouche 
d'eau-de-vie;  liez  cette  farce  avec  trois  jau- 
nes d'œufs  j  &  les  trois  blancs  fouettés;  pre- 
nez la  langue,  les  yeux  dont  vous  ôtez  tout 
le  noir  ,  le^  bajoues  :  épluchez  le  tout  pro- 
prement,  après  l'avoir  fait  blanchir  à  l'eau 
bouillante  ,  &c  les  coupez  en  filets  ou  en  gros 

dés, 
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dés ,  &  les  mêlez  daiis  votre  farce  ;  metteE 
la  peau  de  la  tête  de  veau  ,  fans  être  blanchie , 
dans  une  caflerole ,  les  oreilles  en  deflTous ,  & 
la  rempliflèz  avec  votre  farce  ;  enfuire  vous 
la  coufez  en  la  plilTant  comme  une  bourfe  , 
ficelez-Ia  tout  autour  ,en  lui  donnant  fa  forme 
naturelle  ;  mettez-la  cuire  dans  un  vaifleau 
jufle  à  fa  grandeur ,  avec  un  demi-feptier  de 
vin  blanc ,  deux  fois  autant  de  bouillon  ,  un 
bouquet  de  perfil ,  ciboule ,  une  gouffe  d'ail , 
trois  clous  de  girofle  ,  deux  racines  ,  oignons , 
fel ,  poivre ,  faites-la  cuire  à  petit  feu  pendant 
trois  heures  ;  lorrqu'elle  eft  cuite ,  mettez-la 
égoutter  de  fa  graiflè  ,  Se  ftATuyez  bien  avec  un 
linge  ,  après  avoir  ôté  la  ficelle  ;  prflez  une  par- 
tie de  fa  GuiflTon  au  travers  d'un  tamis  ,  ajou- 
tez-y un  peu  de  coulis ,  (i  vous  en  avez ,  ôc  y 
mettez  un  filet  de  vinaigre  :  faites-la  réduire 
fur  le  feu  au  point  d'une  fauce  ;  fervez  fur 
la  tête  de  veau. 

Si  vous  voulez  vous  fervir  de  cette  tête  de 
veaii  pour  entremets  froid  ,  il  faudroit  y  mettre 
dans  la  cuiflbn  un  peu  plus  de  vin  blanc ,  fel , 
poivre  &  moins  de  bouillon  ;  laiffez-Ia  refroi- 
dir dans  fa  cuiflbn ,  &  fervez  fur  une  ferviette. 

Tête  de  veau  à  la  fainte  MenchouU, 

Otez-en  les  mâchoires  &  coupez  le  mu- 
feau  jufqu'auprès  des  yeux  ,  mettez-la  dans 
une  marmite  avec  de  l'eau ,  &  la  faites  écu- 
mer  comme  un  pot  au  feu  ;  enfuite  vous  y 
mettrez  un  bouquet  de  perfiI ,  ciboule  ,  deux 
gouflès  d'ai!,  trois  clous  de  girofle  ,  une  feuille 
de  laurier ,  thym  ,  bafilic  ,  fel ,  poivre;  lorf- 
que  la  tête  eft  cuite,  vous  la  firez  pour  la 
bien  égoutter  ;  ôtcz-les  os  qui  font  fur  la  cer- 

E 
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. vejle,  drefîèz-la  fur  le  plat   que  vous  devez 

Du  veattS^^vir  ;  mettez  fur  toute  la  tête  une  fauce  de 
cette  façon  :  mettez  dans  une  cafTtroIe  un 
morceau  de  beurre  un  peu  plus  gros  qu'un 
œuf,  deux  bonnes  pincées  de  farine,  fel ,  gros 
poivî-e  ,  trois  jaunes  d'œufs  ,  deux  cuillerccs 
de  vinaigre,  délayez  Je  tout  enfemb'e,  &  y 
ajoutez  un  demi-yerre  de  bouillon  :  faites  lier 
la  fauce  fur  le  feu  ,  qu'elle  foit  bien  épaifTe^ 
mettez-en  par-tout  de/Tus  h  tête  :  panez-la 
de  mie  de  pain  ,  arrofez  après  la  mie  de  pain 
avec  un  peu  de  beurre  :  faites  prendre  cou- 
leur au  four  deffous  un  couvercle  de  tour- 
tière qui  foit  affez  élevé  pour  qu'il  ne  tou- 
che pas  à  la  mie  de  pain  ;  quand  elle  fera  de 
belle  couleur  dorée  ,  penchez  le  plat  pour 
égoutter  la  graiffe ,  efîiiyez  \qs  bords,  fervez 
dans  le  fond  une  fauce  pi^juante  ,  que  vous 
trouverez  la  première  à  l'article  des  fàufles. 

Les  yeux  de.  veau  ,  comment  les  fervir. 

Hors-  Après  en  avoir  ôté  ce  qui  efl  mauvais  ,  vous 

d'oeuvre,  i^j  fajfçs  blanchir  &  cuire  dans  une  braife  faite 
avec  vin  blanc  ,  bouillon ,  un  bouquet  garni  , 
fel,  poivre  ;  quand  ils  font  cuits ,  vous  pouvez 
les  déguifer  de  différentes  façons  ;  fi  vous  les 
rnettez  à  la  fainte  Menehoult  ,  panez-les  ,  fai- 
f«  tes-les  griller  ,  &  ferv^ez  deflbus  une  fauce  à  la 

poivrade  :  étant  cuits  à  la  braife  comme  ci-def- 
fus ,  ils  fe  fervent  avec  différents  ragoûts  ,  com- 
me concombres ,  petits  oignons ,  ou  un  falpicon. 

Langues  de  veau  de  diffilrentes  façons. 

Hors-  La  langue  de  veau  étant  cuite  à  la  braife , 

d'œuvre.     f^   fg^f  ^uffi   Je    différentes    façons ,  &  s'ac- 
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commode  de  la  même  façon  que  la  langue  de  — . 

bœuf.  Voyez  langue  de  bœuf,  page  36.  ,^^  ^^^^^ 

Cervelle  de  veau   en  matelote. 

Prenez  deux  cervelles  de  veau  ,  faites-les  yHors- 
dégorger  dans  de  l'eau  ,  6c  les  fiites  cuire  avecaœuvrc. 
vin  blanc,  bouillon  ,  le! ,  poivre  ,  un  bouquet 
garni  :  vous  faites  un  ragoût  de  petits  oignons 
ÔC  racines  ,  que  vous  fiites  cuire  avec  bouillon , 
un  bouquet  garni  dïT  i^onné  de  bon  goût 
&  lié  'le  coulis  ;  fervez-Ie  autour  des  cervelles. 
Vous  pouvez  aulTi  la  fervir  de  la  même  façon  » 
avec  différents  ragoûts  ,  pour  entrée  ;  elle  fe  fert 
encore  pour  entremets  quand  elle  eft  marinée  : 
faites-la  frire  ,  &  fervez  garni  de  perfil  frit. 

Cervelle  de  veau  au  foleiU 

Ayez  deux  cervelles  de  veau  que  vous  Hors- 
faites  dégorger  à  l'eau  tiède,  mettez-les  cuire d'œuvrc»: 
avec  un  peu  de  bouillon ,  deux  ou  trois  cuille- 
rées de  vinaigre  blanc  ,  un  bouquet  de  per- 
fil ,  ciboule  ,  une  goufle  d'ail ,  trois  clous  de 
girofle  ,  thym  ,  laurier ,  bafilic;  la  cuilTan  faite, 
coupez  chaque  morceau  de  cervelle  en  deux  , 
&  les  trempez  dans  une  pâte  faite  avec  deux 
poignées  de  farine  délayée  avec  une  cuillerée 
d'huile ,  un  demi-feptier  de  vin  blanc  &  de 
felfin  ;  faites-les  frire  dans  du  fain-doux,  juf- 
qu'à  ce  qu'elle  foit  d'une  belle  couleur  dorée 
&  la  pâte  croquante  :  fervez  chaud. 

Oreilles  de  veau  de  plujîeurs  façons  ,  'elles  fe 
fervent  avec  différentes  fauces ,  quand  elles 
font  cuites  dans  une  braife  blanche. 

Prenez   des  oreilles    bien  échaudées  ,   que    Hors- 
vous  faites  blanchir    6c   les    épluchez    après  d'œuvrc." 

E  2 
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— pour  qu'i!  ne  refte  pomt  de  poil  :  faites  la  brai- 

j^  fe  de  cette  façon  :  mettez  dans  une  petite  mar- 

«  v^^u.  ^jjg  ^g  j^Q^^  bouillon  ,  un  demi-feptier  de  vin 
blanc  ,  la  moitié  d'un  citron  coupé  en  tran- 
ches ,  la  peau  ôtée  ,  ou  du  verjus  en  grain  Ci 
vous  êtes  dans  le  temps  ,  un  bouquet  garni , 
fel  &C  quelques  racines  ;  faites  cwire  dedans  les 
oreilles ,  couvrez-les  de  bardes  de  lard,  C'efl 
ce  que  l'on  appelle  braife  blanche. 

Quand  elles  font  cuites ,  fervez  avec  fauce 
piquante. 

Quand  elles  font  cuites ,  vous  en  faites  aufll 
des  menus  droits  :  vous  pouvez  encore  les  fâr-- 
"  cir  ^  les  tremper  dans  des  œufs  battus  ]pour  les 

paner  &  fervir  frites. 

De  telle  façon  que  vous  les  mettiez ,  faites- 
les  toujours  cuire  à  la  braife  auparavant. 

Oreilles  de  veau  aux  pois. 

Entrée,  Prenez-en  quatre  que  vous  faites  bouillir  un 
moment  à  l'eau  chaude  ,  &  les  retirez  à  l'eau 
fraîche  ;  quand  elles  font  bien  épluchées,  faites- 
les  cuire  avec  un  bouillon  clair  ,  un  peu  de  ci- 
tron ou  verjus  en  grain ,  fel ,  poivre  ,  un  bou- 
quet de  periil  ,  clous  de  girofle ,  une  pointe 
d'ail ,  une  feuille  de  laurier  ;  quand  elles  font 
cuites  &  blanches ,  vous  les  fervez  avec  le  ra- 
goût de  pois  qui  fuit  :  prenez  un  litron  &"  de- 
mi de  petits  pois ,  que  vous  paflez  fur  le  feu 
avec  un  morceau  de  beurre ,  un  bouquet  de 
perfil  &  ciboule  ;  mettez-y  une  pincée  de  fa- 
rine, 6c  mouillez  moitié  jus  &  moitié  bouil- 
lon ,  faites  cuire  à  petit  feu  ;  quand  ils  font 
cuits  ,  mettez-y  gros  comme  une  noix  de  fucre, 
un  peu  de  fel  fin  ,  fi  vous  avez  du  coulis ,  met- 
tez-en une    cuillerée  ,   que    votre   ragoût  ne 
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foit  point  clair,  &  fervez  fur  les  oreilles  de  veau.  ^. — - — ^ 

Du  veau» 
Oreilles  de  veau  au  fromage. 

Prenez  fix  oreilles  de  veau  bien  échaudées ,  Hors-d'œu- 
faites-les  blanchir  un  demi-quart-d'heure  à  l'eau  j/g^j^^s. 
bouillante  ,  retirez-les   à  l'eau  fraîche    pour 
les  éplucher  des  poils  qui  feront  reftés  ;  mettez- 
les  cuire  avec  un  verre  de  vin  blanc  ,  &  deux 
fois  autant  de  bouillon  ,  fel  ,  poivre ,  un  bou- 
quet de  perfil  ,    ciboule,    une  goufîè  d'ail,  ,-.  .* 
deux  clous  de  girofle  ,   une   demi-feuille   de             ',- 
laurier  ,   thym  ,   bafilic  ,  un  peu  de  beurre  ;  "* 
quand  elles  feront  cuites ,  mettez-les  égoutter  ; 
laites  une  farce  avec  une  poignée  de  mie  de 
pain  ,  que  vous  faites  deflfécher  fur  le  feu  avec 
un  demi-feptier  de  laie ,   un  peu  de  fromage 
de  gruyère  râpé  ,  tourne?:  jufqu'à  ce   que  la 
mie  de  pain  foit  bien  épailfe ,  mettez-la  refroi- 
dir,  &  y  mettez  enfuite  un  peu  de  beurre  avec 
quatre  jaunes  d'œufscruds,  piiez-les  enfemble 
oc  en  farcifTez  le  dedans  des  oreilles  -,  après  vous 
tremperez  les  oreilles  dans  du  beurre  un  peu 
chaud   pour  les  paner  motié  mie  de  pain   ôc 
moitié  fromage  de  gruyère  râpé  ,  mêlés  enfem- 
ble :  arrangez-les  dans  le  pl:.t  que  vous  devez 
fervir  ;  fîites-leur  prendre  une  belle  co  ileur 
dorée  deffous  un  couvercle  de  tourtière  ,  ef- 
fuyez-Ics  bords  du  plat.  Servez  fans  iauce. 

Oreilles  de  veau  à  la  tartare. 

Faites    blanchir  a    l'eau   bouillante   quatre     Hors- 
oreilles    de    veau  ,   fendez-les    par    le    gros  d*ûCbivre. 
bout  fans  les  fénarer;  Se  pour  les  fiire  tenir 
ouvertes  dans  leur  largeur  ,   vous  y    pafljrez 
à  chacune  une  brochette  en  travers  ;  mettez- 
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, ks  dans   une   petite  marmite   pour  ks  faire 

jjj,^^^^  cuire  de  la  même  façon  f]ue  ks  précéden- 
'tes  ;  quand  elles  feront  cuites  &  bien  égout- 
tées  ,  trempez-les  dans  du  beurre  chaud  ,  & 
les  panez  de  mie  de  pain  ;  faites-les  griller 
en  les  arrofant  légèrement  avec  le  relte  du 
beurre  où  vous  ks  avez  trempées  ;  quand  elles 
feront  de  belle  couleur  ,  fervez-les  avec 
une  fauffe  claire  faite  avec  un  peu  de  bouil- 
lon ,  verjus  ,  échalote  hachée  ,  Tel  ,  gros 
poivre. 

Frejfure  de  veau  à  îa  Bourgeoife, 

Prenez  la  fre/Ture ,  qui  comprend  le  mou  ,  le 
cœur  &  la  rate  ,  que  vous  coupez  par  mor- 
ceaux ,  &  faites  dégorger  dans  l'eau  froide  & 
blanchir  un  moment  à  l'eau  bouiJlante  ;  met- 
tez-la après  dans  une  cafTerole ,  avec  un  mor- 
ceau de  bon  beurre  ,  un  bouquet  garni ,  paf. 
fez-Ia  fur  le  feu  ,  &  y  mettez  une  pincée  de 
farine_,  mouillez  après  avec  du  bouil'on. 

Quand  le  ragoût  efl  cuit  &  aflculbnné  de 
bon  goût ,  mettez-y  une  liaifon  de  trois  jau- 
nes d'œ-ufs  ,  délayés  avec  un  peu  de  lait  ;  fai- 
tes lier  fur  ie  feu  :  &  avant  que  de  fervir  miet- 
tez-y  un  filet  de  verjus. 

Foie  de  veau  de  différentes  façons. 

Hors-  Il  fe  met  communément  cuire  à  la  broche  y 

d'œuvre,     piqué  de  petit  lard  ,  &  fervez  delFous  une  fauce 
au  petit-maitre. 

On  le  fait  auffi  cuire  à  la  braife  comme  la 
langue  de  bœuf,  page  36  ,  piqué  de  gros  lar- 
dons; quand  il  eA  cuit,  vous  le  fervez  aulTi 
avec  la  même  fauee. 
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Foie  de  veau  à  Vétuvée,  j^^  ^^^^^^  ^ 

Prenez  un  foie  bien  blond  ;  ôtez-en  les  nerfs ,  Enttééi* 
&  le  coupez  en  tranches  de  l'épaifleur  d'un 
doigt;  mettez  fondre  du  beurre  dans  une  poêle, 
ôc  faites  cuire  dedans  les  morceaux  de  foie  af- 
faifonnel;  de  Ce]  &  poivre  :  quand  ils  font  cuits 
d'un  côté  ,  retournez- les  pour  les  faire  cuire  de 
l'autre  :  vous  les  retirez  après  de  la  poêle  ,  & 
mettez  cuire  avec  le  beurre  ,  perfil ,  ciboule  , 
échalote ,  une  pointe  d'ail  ,  le  tout  haché  ,  re- 
mué dans  la  poële  ;  mettez-y  une  pincée  de 
farine  ,  &  mouillez  avec  un  demi-feptier  de 
vin  :  faites  bouillir  un  inftant  la  fauce.  Fn 
fervant ,  un  filet  de  vinaigre. 

Foie  de  veau  à  la  Bourgeoife, 

Coupez  par  tranches  un  foie  de  veau  &  le  Hor^-d'oe  -- 
mettez  dans  une  callèrole  ,  avec  de  l'échalote  ,  vre  joalia- 
perfil ,  ciboule  hachés  ,  un  morceau  de  beur-  ^^^^' 
re  ;   paiïèz-Ies  fur   le  feu  ,  &  y    mettez  une 
petite  pincée  de  farine  :  mouillez  avec  un  verre 
d'eau  ,  autant  de  vin  blanc  ,  lel ,    gros  poi- 
vre ;  lailîèz  bouillir  une  demi-heure  :  délayez 
trois   jaunes  d'œufs    avec    deux  cuillerdes  de 
verjus  ;  quand  le  foie  efî:  cuit ,  &  c]u'il  redepea 
de  fuice  ,  mettez-y  la  liv^ifon  :  faites  lier  uns 
bouillir  ,  &  fervez. 

Vous  pouvez  encore  le  mettre  d'une  autre  fa- 
çon :  après  l'avoir  courbé,  en  tranches  ,  vous  le 
mettez  dans  une  poële ,  fur  le  fèu  ,  avec  beau- 
coup d'échalotes  hachées ,  un  morceau  de  beur- 
re, Tel,  gros  poivre;  faites-le  cuire  à  petit 
feu.  Avant  que  de  le  ft/vir  ,  vous  y  mettez  ^une 
cuillerée  à  bouche  de  vinaigre. 

E4 
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Foie  de  veau  en  crépine. 


Du  veau. 

Coupez  en  petits  dés  deux  gros  oignons,  & 
Hors-  d'oeil-  ^^^  mettez  dans  une  cafîèrole  ,  avec  un  morceau 
vre,  ou  En-  de  beurre  ,  pour  les  pafTer  fur  le  feu  jufqu'à  ce 
îrée.  qu'ils  foicnt  cuits  ;  hachez  un  foie  de  veau  avec 

trois  quarterons  de  graiffe  de  bœuf;  enfuite 
mettez-le  dans  un  mortier  ,  avec  l'oignon  que 
vous  avez  fait  cuire ,  une  mie  de  pain  defféchée . 
fur  le  feu  ,  avec  un  demi-feptier  de  lait ,  pcrlil , 
ciboule ,  champignons  hachés  ,  fel ,  gros  poivre, 
quatre  jaunes  d'oeufs  ,  dk  quatre  blancs  fouettés; 
pilez  le  tout  enfemble  :  prenez  une  moyenne 
cafTeroîe ,  mettez  des  bardes  de  lard  dans  le  fond  , 
&  une  crépine  de  cochon  delTijs,  que  vous  aurez 
fait  tremper  une  demi-heure  dans  l'eau  fraîche, 
&  bien  prefice  avec  vos  mains  ,  pour  en  faire 
fortir  l'eau  :  mettez  dans  la  crépine  toute  vo- 
tre farce  ;  unilfez  tous  les  bords  avec  de  l'œuf 
battu  ,  pour  les  faire  tenir  enfemble  :  couvrez  la 
cafTerole  d'une  feuille  de  papier  &  d'un  cou- 
vercle ;  faites  cuire  à  petit  feu  entre  deux  cen- 
dres chaudes ,  pendant  une  demi-heure  ;  enfuite 
vous  égouttez  la  graiffe ,  &  tirez  en  douceur  , 
fez  un  linge  blanc,  votre  crépine  pour  ne  la  point 
rompre  ,  &  l'efîuyez  du  reftant  de  graifîè  :  dref- 
fur  lur  le  plat  que  vous  devez  fervir;  mettez  par- 
defîijs  une  bonne  fauce  un  peu  claire  ,  où  vous 
aurez  mis  une  demi-cuilleree  de  verjus. 

Foie  de  reaii  à  V Italienne. 

Hors-d'œu-     Coupez  un  foie  de  veau  en  filets  fort  minces, 

vre,  ou  En-  ^y^z  ^|u  p^rfil ,  ciboule ,  champignons ,  une  de- 

^^^^*  rni-gouflê  d'ail ,  àtux  échalotes,  le  tout  haché 

très-fin,  une  demi-feuiile  de  laurier ,  thym ,  ba- 
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ûlic  hachés  comme  en  poudre  :  prenez  une 
moyenne  caiîèrole, mettez  dans  le  fond  une  cou-     j^ 
che  de  filet  de  foie  de  veau  :  affaifonnez  par  def-  ^^*^* 

fus ,  avec  du  feî ,  gros  poivre ,  huile  fine ,  un  peu 
de  toutes  vos  fines  herbes  :  continuez  de  cette 
façon  jufqu'à  ce  que  vous  ayez  employé  tout  le 
foie  ,  en  l'afTaifonnant  à  chaque  couche  comme 
vous  avez  fait  à  la  première  ;  faites-le  cuire  k 
petit  feu  pendant  une  heure  :  enfuite  vous  le  re-  i 

tirez  de  la  callèroîe  avec  une  écumoire  :  dégraif-  f 

fez  la  fauce  ;  mettez-y  un  très-petit  morceau  de 
beurre  manié  de  farine  avec  une  demi-cuil- 
lerée  à  bouche  de  verjus ,  ou  un  filet  de  vinai- 
gre ;  f^ùtes-lier  la  fauce  fur  le  feu  ,  en  ia  tour* 
nant  avec  une  cuiller  :  fi  elle  étoit  trop  cour^ 
te  ,  vous  y  ajouterez  un  peu  de  jus  :  mettez  le 
foie  dans  la  fauce  pour  le  faire  chaufièr.  Dref- 
fez  dans  le  plat  que  vous  devez  fervir. 

De    la  fraife  de  y  eau  &  des  pieds  ,   comment 
les  accommoder, 

Tls  fe  mettent  de  la  même  façon  &  fouvent  Hors» 
enfemble  ;  la  façon  la  plus  commune  &  lad'œuvre« 
plus  pratiquée  eft  au  naturel. 

Vous  les  fiites  blanchir  &c  cuire  dans  un 
blanc  de  farine,  comme  il  elt  expliqué  ci-de- 
vant pour  la  tête  de  veau ,  &  fervez  de  même. 
Voyez  page  96. 

Fraife  de  veau  de  différentes  façons. 

Quand  elle  eft  cuite  ,  comme   je  viens  de     Hors- 
Texpliquer  ,  vous  la  pouvez  fervir  de  diiîë- d*ceuvfC. 
rentes  façons  ;  fi  vous   voulez  la  fervir  frite , 
dégraifTez-la  &    la    coupez    par    petits   bou- 
quets \  trempez-la  dans  une  pâte ,  &  la  lai- 
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■  tes   frire   ,    Se   fervez    garni    de   perfil    frit» 

Du   eau      ^^^^^  P^fe^^^^'fC"  "mettant  dans  une  cafTeroIe 

^  **      'deux  poignées  de  farme  ,  une  cuillerée  à  bouche 

d'huile  ,  du  Tel  fin  ;  délayez  votre  pâte  jufqu'à 

ce  qu'elle  coule  de  la  cuiller  fans  être  claire. 

P'ous  la  pouve^  auffî  fervir  avec  différentes 
fauces.  Quand  elle  efl:  cuite  dans  un  blanc  , 
dégraifîèz-la ,  &  la  coupez  par  petits  bouquets; 
faites-la  bouillir  à  petit  feu  dans  la  fauce  oh 
vous  la  voulez  fervir  ,  qu'elle  foit  d'un  bon 
goût  &  bien  dégraiilèe. 

Beignets  de  fraife  de  veau. 

Hors-  Faites  cuire  une  fraife  de  veau  avec  de  l'eau  ^ 

ta  œuvre,  (j^j  f^j^  ^j-j  bouquet  de  perfil,  ciboule,  deux 
gouflès  d'ail ,  une  feuille  de  laurier ,  thym ,  bafi- 
lic  ,  trois  clous  de  girofle.  Quand  elle  efl  cuite^ 
mettez-la  égoutter  &  la  dégraiffez  :  coupez-la 
»ar  petits  bouquets  &  la  mettez  mariner  une 
leure  avec  un  peu  de  beurre ,  deux  cuillerées  de 
vinaigre ,  perfil ,  ciboule ,  échalotes,  le  tout  ha- 
ché ,  fel  ,  gros  poivre  :  faites  tiédir  la  marina- 
de; enfuite  vous  retirez  tous  les  petits  morceaux 
de  fraifes  &  les  roulez  à  mefure ,  en  faifant  tenir 
Iqs  fines  herbes  après.  Quand  ils  feront  froids , 
trempez-les  dans  de  Tœuf  battu  :  panez  de  mie 
de  pain  ;  faites  frire  d'une  belle  couleur  dorée; 

Fraifes  de  veau  au  gratin  de  fromage. 


h< 


Hors  d'œu-  Faites  aiire  une  fraife  de  veau  avec  de 
J'^^*  ^"  ^"' l'eau  ,  comme  la  précédente  :  quand  elle  fera 
cuite.  <Sc  égoùttée  ,  dégraiflèz-la-  un  peu  ^ 
mettez  dans  une  cafîèro^e  cinq  ou  fix  oi- 
gnons coupés  en  dés  ,  2lvqc  un  miOrceau  de 
beurre-;  pafîèz-les  fur  le~-feu    jfqu'à  ce  qu'ils- 
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foient  cuits  ,  &  qu'ils  commencent  à  le  colo-  .. — — =^ 
rer;  mettez-y  une  pincée  de  farine  ;  mouil-  r)^-,. 
lez  avec  un  verre  de  bouillon  ,  une  cuillerée 
de  vinaigre  ;  mettez-y  la  fraife  &  la  faites  mi- 
geoter  enfèmbîe  jufqu'à  ce  que  la  fauce  foît 
bien  liée  :  faites  un  gratin  avec  un  morceau  de 
beurre ,  un  peu  de  mie  de  pain  èc  autant  de 
fromage  de  Gruyère  râpé  *,  deux  jaunes  d'œufs  ; 
mêlez  bien  le  tout  enfembîe  ,  &  le  mettez  dans 
le  fond  du  plat  que  vous  devez  îervir  :  faites-le 
attacher  fur  un  petit  feu  ;  enlulre  vous  avez 
àQs  filets  de  mie  de  pain  coupés  en  long ,  de 
largeur  d'un  doigt:  paiTez-Ies  avec  du  beurre, 
drefTtz  la  fiaife  fur  le  gratin  ,  les  filets  de 
pain  autour  ;  mettez  dans  urie  cafTerole  gros 
comme  la  moitié  d'un  œuf  de  beurre  avec 
une  pincée  de.  farine  ,  un  demi-verre  de  bouil- 
îon  ,  une  cuillerée  de  moiitarde  :  faites-iier 
cQiZt  fauce  fur  îe  feu  ,  qu'elle  foit  un  peu 
ép:iifîê  ,  mértez-la  fur  la  fraiie  ;  panez  tour 
le  defllis  moitié  mie  de  pain  6c  moitié  froma- 
ge de  Gruyei-e  râpé  :  faites  prendre  couleur 
deîTous  un  couvercle  de  tourtière;  il  faut  qu'elle 
foit  d'une  belle  couleur  dorée ,  &  qu'il  ne  refte 
point  de  fauce. 

Pieds  de  veau  de  plujïeurs  façons. 

Les  pieds  de  veau  fe  fonv  cuire  de  la  même     Hors- 
façon  que  la  fraife  :  fi  vous  voulez  les  fervir  d'oeuvre» 
dms  leur  n-iturel,  quond  ils  font  cuits  6c  égout- 
th ,  vous  les  fervez  chaudement  avec  du  fel  , 
gros  poivre  &  vinaigre. 

Si   vous   voulez   \ts  mettre  en  fncajfées  de 
poulets. 

Coupe7-îes  par  morceaux ,  après  qu'il  font     Hcrs- 
euits  j    ik  les  mettez  dans  une  cafierole  avec  d'œuvre.. 
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-'  un  bon  morceau  de  beurre ,  des  champignons , 

l?»î/M«.  "".  ^^ouq'Jet  ^^  pei'fil  »  ciboule  ,  une  goufTe 

'  d'ail ,  deux  échalotes ,  une  feuille  de  laurier  , 

thym,  baHlic  ,  deux  clous- de  girofle  :  pafîèz- 

les  fur  le  feu  ;  mettez-y  une  pincée  de  farine  : 

mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc,  autant 

de  bouillon  ;  afîaifonnez  de  Tel  ,  gros  poivre  : 

faites  bouillir  une  demi-heure  à  petit  feu.  La 

fauce  étant  réduite  à  moitié  ,  ôtez  le  bouquet, 

mettez-y  trois  jaunes  d'œufs  délavés  avec  une 

cuillerée  de  vinaigre  &c  autant  de  bouillon  : 

faites  lier  fans  bouillir,  <Sc  fervez. 

Hors-  Si  yQ^^  voulez  ks  fervir  en  Menus  droits  ; 

ofwvre.         Vous  les  accommoderez  de  la  même  façon 

que  les  palais  de  bœuf,  page  39. 

Pieds  de  veau  à  la  Camargot, 

Hors-  Prenez  quatre  pieds  de  veau  ,  faites-îes  cuire 

«a  oeuvre,  dans  l'eau.  Quand  ils  font  cuits  &  bien  égout- 
tés ,  mettez-les  dans  une  cafîèrole  ,  avec  deux 
cuillerées  de  verjus ,  un  morceau  de  beurre  ma- 
nié d'une  pincée  de  farine ,  fel ,  gros  poivre  ,  de 
réchaîote  hachée,  un  verre  de  bouillon  :  faites- 
les  migeoter  une  demi-heure  à  petit  feu»  Avant 
qtîe  de  fervir  vous  y  mettrez  un  anchois  haché, 
que  vous  délayés  bien  dans  la  fauce ,  une  pin- 
cée de  perfil  blanchi ,  haché  ;  &  fi  la  fauffe  n*a 
point  aflez  d'aciie  ,  vous  y  remettrez  encore 
un  peu  de  vertus.  Servez  à  courte  fauce. 

Pieds  de  veau  à  lafainte  Menehoult, 

Hors-d'oeu-     Fendez  par  le  milieu ,  avec  le  couperet ,  qua- 
tre, ou  En- ^^^    P'eds   de   veau  bien    échaudés  :  fîcelez- 
ttemecs,      les ,  6c  les  mettez  dans  une  marmite  ^v&c  du 
bouillon  bien  gras  ,   une    cuillerée   de  fain- 
doux  5  un  poiçon  d'eau-de-vie ,  un  bouquet 
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de  perfii  ,  ciboule ,  deux  goufles  d'ail ,  trois  . -=>. 

clous  de  girofle  ,  deux  feuilles  de  laurier ,  thym  ,  p^  ^^^^^ 
bafilic ,  Tel ,  poivre ,  une  pincée  de  coriandre  , 
faites-les  cuire  à  peut  feu  ;  lorfqu'ils  font  cuits 
ôc  qu'il  n'y  a  que  peu  de  fauce  ,  mettez-les 
refroidir  à  moitié  ,  retirez-les  pour  ks  paner 
de  mie  de  pain  ,  arrofez  légèrement  le  dtfliis 
de  la  mie  de  pain  avec  la  même  graifle  ,  fiites- 
les  griller  de  belle  couleur  ,  &  vous  les  fervirez 
pour  hors-d'cEuvre  ou  pour  entremets. 

Pieds  de  veau  frits. 

Prenez  quatre  peidsde  veau  que  vous  fendez  Entrée» 
en  deux  ,  faites-les  cuire  dans  une  eau  blanche, 
qui  fe  fait  en  délayant  deux  cuillerées  de  farine 
avec  une  pinte  d'eau  &  du  fel  :  quand  ils  font 
cuits ,  vous  les  mettez  mariner,  avec  un  morceau 
de  beurre  manié  de  farine  ,  fe!  .poivre ,  vinaigre , 
ail ,  échalote,  perfil ,  ciboule ,  thym  ,  laurier  , 
bafilic  :  quand  ils  ont  pris  du  goût  fuffifam- 
ment ,  vous  les  retirez  de  la  marinade ,  fari-nez- 
\qs  Se  les  faites  frire  :  fervez  garni  de  perfil  frit, 

Ufage  des  ris  de  veau  :  comment  accommoder. 

Ils  entrent  dans  une  infinité  de  ragoûts. 
Vous  les  faites  dégorger  dans  l'eau  tiède  ,  & 

les  fûtes  blanchir  un  demi-quart  d'heure  dans 

l'eau  bouillante  ,  oC  les  mettez  dans  tels  ragoûts 

que  vous  jugerez  à  propos. 
On  en  jert  piqués  de  petit  lard  cuits  à  la  £ntreœet5 

feroche  ,  ou  en  fricandeau. 

Ris  de  veau  à  la  pîucheverte. 
Prenez  trois  ou  quatre  ris  dé  veau  ,  fui- 


iro        La     Cuisinière 

vaut   qu'i's  font  gros  ,   faites-les  dégorger  à 

jy  Peau  tiède,  &  les  faites  blanchir    un  quart- 

*  d'heure  à  l'eau  bouillante  :  retirez-les  à  Teau 

fraîche  ,  ôtez  le  cornet  ;  laiffez  les  georges  : 

Hors-d'œu- mettez  cuire  les  ris  &c  les  georges  avec  un  peu 

vreou  En- de  bouillon  ,  un  verre  de  vin  blanc,  un  bou- 

crcmets.       ^^j^^  ^^  p^^^^j  ^  ^ji^q.^j^  ^  ^^^  demi-goufTe  d'ail , 

un  clou  de  girofle  ,  une  demi-feuille  de  laurier 
6c  quelques  feuilles  de  bafilic  ,  Tel ,  poivre  ; 
lorfqu'ils  font  cuits  ,  pafTez  la  fauce  au  tamis  , 
faites-la  réduire  fi  elle  eft  trop  longue ,  met- 
tez-y après  une  demi-cuillerée  de  verjus  ,  avec 
gros  comme  une  noix  de  bon  beurre  manié 
a  une  pincée  de  firine  :  faites-Iier  fur  le  feu  , 
que  la  fauce  foit  d'une  confi (lance  comme  une 
crème  double  :  mettez-y  une  bonne  pincée  de 
perfil  blanchi ,  haché  très-fin  :  dreffez-les  ris  de 
veau  dans  Je  plat  &  la  fauce  par-deflùs  ;  fervez 
pour  hors-d'cDuvrc  ou  peur  entremets. 

Kis  de  veau  à  la  Zyonnoife, 

Hors-d'oeu-  Paires  dégorger  ^  blancliir  trois  ou  quatre 
vre  eu  En-ris  de  veau  ,  prenez  une  demi-livre  de  lard 
uemets,  ^-^^^  entre-Iarde;  c^upez-Ie  en  lardons  &  le 
mettez  dans  une  ca/reroîe  pour  le  faire  fuer  à 
petit  fèu  jufqu'à  ce  qu'il  foit  prefque  cuit  ;  en- 
fuite  vous  en  larderez  \ts  ris  de  veau  eu  tra- 
vers :  mettez-les  dans  une  cailerole  avec  du  bon 
bouillon  ,  un  bouquet  de  ptrfil ,  ciboule  ,  une 
demi-gouife  d'ail  ,  deux  clous  de  girofle  y 
cinq  ou  fix  feuilles  d'eilragon  ,  pointe  de  fei^ 
faites  cuire  les  ris  de  veau  une  dem.i-heure  ,  paf- 
fez  leur  cuiiTon  dans  un  tamis  &  la  dégraifTez  , 
remettez-la  fur  le  fèu  pour  la.  faire  réduire  en 
glace  pour  en  glacer  tout  le  defîus  àts  ris  de 
veau  :  mettez  un  demi-verre  de  bouillon  daiis,Ià 
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cafTeroIe,   avec  deux  cuillerées  à  bouche   de. , 

verjus  :  détachez  ce  qui  refle  dans  la  caiïèrole.  n^  ^^^.* 
enfuite  vous  y  mettrez  gros  comme  une  noix  de 
bon  beurre  manié  d'une  pincée  de  farine  ,  deux 
jaunes  d'œufs  ;  faites  lier  fur  le  feu  fans  bouil- 
lir :  fervez  defîbus  les  ris  de  veau  pour  hors- 
d'œuvre ,  ou  pour  entremets. 

Ris  de  veau  aux  fines  herbes. 

Hachez  très-fin  un  peu  de  fenouil  ,  perfiî  .  Hors-d'ceu« 
ciboule  ,  une  petite  pointe  d'ail,  deux  écha-'^''^^o^^^ 
lotes  ;  maniez  toutes  cqs  fines  herbes  avec^^^"^^"^* 
gros  comme  la  moitié  d'un  œuf  de  bon  beur- 
re ,  fel  fin,  gros  poivre:  faites  blanchir  trois 
ou  quatre  ris  de  veau  ,  piquez-les  dans  plu- 
fîeurs  endroits  par-deiTus  pour  y  faire  entrer 
k  beurre  avec  toutes  les  fines  herbes  ;  met- 
tez les  ris  dans  une  cafierole ,  avec  quelques 
bardes  de  lard  ,  par-deiïus ,  un  demi  verre  de  vin 
blanc,  autant  de  bon  bouillon  ;  faites-les  cuire 
à  petit  feu  ;  qu'ils  ne  fafîènt  que  migeoter:  quand 
ils  feront  cuits,  dégraiflez  la  fauce  qui  doit  être 
courte  ,  fervez  deiîus  \ç:s  ris  de  veau  :  fi  vous 
avez  une  cuillerée  de  coulis  ,  vous  la  mettrez 
dans  la  fauce  ,  elle  n'en  fera  que  mieux. 

Ris  de  veau  en  caijjes. 

Prenez  deiVA  ris  de  veau  ,  s'ils  font  gros ,   ou  Hor5'd''ceu- 
trois  petits  ,  faites-les  dégorger  a  l'eaù  tieJe ,  vre,ouEa- 
&  enfuite    blanchir  ,  en   les   faifant   bouillir  "^"^^^^» 
dans  de  l'eau  pendant  un  demi-quart-d'heure: 
retirez-les  à    l'eau  fraîche  ,    ôtez-èn  le   cor- 
net &  coupez  les  ris  <Sc   la  george  en  petites 
tranches    pour    les   mettre    mariner    avec   de 
l'huile    ou  du  lard  fondu  ,  perfil  ,    ciboule. 
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champignons,  une  échalote  ,  le  tout   haché, 
1^  fel ,   gros  poivre  ;   il  faut  faire  fept  ou  huit 

^  ^  ^^'*^'' petites  caifîès  de  papier  de  longueur  de  trois 
doigts ,  frottez-les  en  deffbus  avec  de  Thuile , 
mettez  les  ris  de  veau  ,  avec  tout  leur  adai- 
fonnement ,  dans  les  caiflès  :  mettez  les  caiffes 
fur  le  gril ,  avec  une  feuille  de  papier  huilé 
defTous  :  faites  cuite  fur  un  très-petit  feu  de 
cendres  chaudes  pendant  une  demi-heure  : 
ayez  attention  que  le  feu  ne  prenne  pas  au  pa- 
pier ,  ce  que  vous  empêcherez  en  battant  un 
peu  le  feu  avec  la  pêîe ,  s'il  étoit  trop  fort  ; 
quand  ils  font  cuits  mettez-y  légèrement  un 
jus  de  citron ,  ou  filet  de  vinaigre  blanc. 

Ris  de  veau  en  hatelct, 

Hors-d'œu-  Coupez  un  quarteron  de  petit  lard  en  pe- 
vre,ouEn-tites  tranches  fines  &  carrées  de  largeur  d'un 
îreraecs,  ^Q\gi  ^  faites-les  fuer  dans  une  cafîerole  fur 
un  petit  feu  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  à  moi- 
tié cuites  :  vous  avez  deux  ris  de  veau  dé- 
gorgés &c  blanchis  que  vous  coupez  en  dés, 
mettez-les  dans  la  calferole  du  petit  lard  , 
avec  perfil ,  ciboule  ,  champignons,  une  écha- 
lote ,  une  pointe  d'ail  ,  le  tout  haché  ;  pafTez 
le  tout  enfemble  fur  le  feu  ,  &  y  mettez  une 
bonne  pincée  de  farine  ;  mouillez  avec  du 
bouillon  ,  faites  bouillir  une  demi-heure  juf- 
qu'à ce  qu'il  n'y  air  plus  de  fauce  ;  fi  le  petit 
lard  n'a  point  affez  falé  le  ragoût  ,  vous  y 
mettrez  un  peu  de  Tel ,  avec  du  gros  poivre  ;  ne 
dégrailTez  point  le  ragoût  ;  quand  il  eft  pref- 
que  cuit ,  mettez-y  quatre  jaunes  d'oeufs  crus, 
faites  lier  fur  le  feu  fans  qu'il  bouille  ,  & 
que  la  fauce  foit  fi  épaifïè  qu'elle  fe  colle  après 
la  viande  :  ôtez-le  du  feu  ,  étant  à  moitié  re- 
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froîdi ,  vous  embrochez  le  tout  dans  un  petit  ha-  . 

te!et  d'argent ,  ou  de  petites  brochettes  de  bois  :     j^     ^^^ 
fàites-y  tenir  toute  la  fauce,  panez-les  à  me-  * 

fore  avec  de  la  mie  de  pain  ,  &  les  faites  griller 
à  petit  feu  d'une  belle  couleur  dorée  ;  fervezà 
fec  pour  entremets  ou  pour  hors-d'œuvre. 

Ris  de  veau  frits. 

Ayez  deux  ris  de  veau  un  peu  gros ,  faites-  Hors-d'œu- 
les  dégorger  à  Peau  tiède  pendant  une  heure, vre, ou En- 
6c  les  faites  blanchir  un  quart-d'heure  à  l'eau  itemets, 
bouillante  :  retirez-les  à  l'eau  fraîche  pour  cou- 
per chaque  morceau  en  trois  ;  mettez  dans  une  ^ 
cafTirole  gros  comme  la  moitié  d'un  œuf  de 
beurre  manié  de  farine  avec  un  demi-verre  de 
vinaigre  ,  un  grand  verre  d'eau  ,  trois  clous  de 
girofle  ,  une  goi  {Te  d'ail  ,  deux  échalotes  , 
trois  ou  quatre  ciboules  ,  une  pincée  de  perfil , 
une  feuille  de  iauri.r  ,  thym  ,  bafilic  ,  fel  ,  poi- 
vre :  faites  tiédir  la  marinade  ,  en  remuant  le 
beurre  jufq  l'à  ce  qu'il  foit  fondu  ;  enfuite  vous 
y  métrez  les  ris  de  veau  ,  &  les  ôtez  du  feu  pour 
les  lailTwT  mariner  une  heure  ÔC  demie  ou  deux 
heures  :  mettez-les  égoutter ,  &  eflljyez  avec  un 
linge  ,  farinez-les  6i  les  faites  frire  de  belle  cou- 
leur :  lorfqu'ils  font  retirés ,  vous  jettez  du  per- 
fil dans  la  friture  pour  le  faire  frire  bien  verd  & 
croquant ,  que  vous  fervez  autour  àts  ris.  Tou- 
tes fortes  de  marinades  fe  font  de  même. 

Ris  de  veau  en  ragoût. 

Prenez  un  gros  ris  de  veau  ,  que  vous  fai-  ^ 
tes  dégorger  ik  blanchir  ,  coupez-le  en  cinq    "  ^  ^^^"* 
nu  fix  morceaux  ,  &  le  mettez  dans  une  cv.iT^- 
lole,  avec  des  champignons  ,    un    morceau 
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^ de  beurre,  un  bouquet  de  perfil  ,  ciboule  , 

-^  une  demi-feuille  de  laurier  ,   deux    clous  dt 

^^^''"'' girofle  ,  une  demi-goufîè  d'ail  ;  pa/îèz-les  fur 
h  feu ,  Ôc  y  mettez  enfuite  une  pincée  de  farine , 
mouillez  avec  un  verre  de  bon  bouillon  &  un 
demi-verre  de  vin  blanc  ,  affiifonnez  de  fel  , 
gros  poivre  :  faites  bouillir  à  petit  feu  une  demi- 
heure  ,  dégraifîèz-le  &  y  ajoutez  deux  bon- 
nes cuillerées  de  coulis  :  ce  ragoût  vous  fert 
à  garnir  toutes  fortes  d'entrées  de  viande  & 
de  tourtes  :  li  c'eft  pour  tourte  il  faut  faire  la 
fauce  un  peu  plus  gr:nde.  Ce  ragoût  v'ous 
fert  aufTi  pour  entremets  ;  pour  lors  il  faut 
deux  ris ,  (&  à  la  place  du  coulis  vous  y  mettez 
une  liaifon  de  trois  jaunes  d'oeufs  délayés  avec 
de  la  crème ,  ôc  dégraifiez  moins  le  ragoût;  faites 
lier  fur  le  feu  fans  qu'il  bouille, crainte  qu'il  ne 
tourne  ;  fervezà  courte  fauce  ,  &  y  ajoutez  un 
petit  fîlet  de  vinaigre  ,  s'il  n'a  point  alTez  d'acide. 

Du  rognon  de  veau  :  il  tient  à  la  longe. 

Quand  il  eflcuit  à  la  broche ,  en  s'en  fert  à 
fiire  des  farces  :  vous  le  hachez  avec  la  graiïïe  , 
&  mettez  perfil ,  ciboule ,  champignons  haches 
féparém.ent  ;  vous  liez  cette  farce  avec  des  jau- 
nes d'œufs  ,  ôc  l'afTaifonnez  de  bon  goût. 

Vous  vous  fervez  de  ceite  farce  à  faire  des 
rôties  de  tourtes  ,  des  cannelons^  6c  pour  les 
ragoûts  où  vous  avez  befoin  de  farce  \  vous  en 
faites  auffi  des  omelettes. 

Longe  de  veau  de  plujïeurs  façons» 

Groflè  En-     La  longe  de  veau  fe  fert  pour  groffe  pièce  de 
tree,  milieu. 

Faites-la  cuire  Ma  broche  envelopée  de  papier» 
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Quand  elle  efl  bien  cuite  ,  lervez  deiïbus  une  . — . 

poivrade;  ou  pour  le  mieux  ,  fi  vous  voulez  ,     j)j^.jeatu 
piquez-le  defllis  de  petit  lard  ;  fervez  avec  la 
même  fauce. 

Le  cafi  fe  prépare  de  la  même  façon. 

Cajî  de  veau  à  la  crème. 

Mettez  dans  un  vaifTeau  jufî:e  à  la  grandçur  Greffe  Ed* 
du  cafi ,  une  pinte  de  lait ,  avec  un  bon  mOr-  tréc. 
ceau  de  beurre  manié  de  farine  ,  deux  goufïès 
d'ail ,  quatre  échalotes  ,  per£l ,  ciboule  entière, 
une  feuille  de  laurier ,  thym  ,  bafllic  ,  quatre 
clous  de  girofle  ,  deux  oignons  en  tranches  , 
fel  ,  poivre  \  faites  tiédir  cette  marinade  ,  &  la 
remuez  fur  le  feu  jufqu^à  ce  que  le  beurre  Toit 
fondu  \  ôtez-la  du  feu  pour  y  mettre  le  cafi , 
&  lui  faire  prendre  goût  pendant  douze  heu- 
res ;  enfui  te  vous  l'égoutrez  &  bien  ef  fuyez  , 
couvrez-le  de  papier  bien  beurré  :  faites-le 
cuire  à  la  broche  ;  fervez-le  avec  une  faufîè 
piquante  de  cette  façon  :  pafTez  fur  le  feu  deux 
oignons  en  tranches ,  avec  un  morceau  de  beur- 
re ;  quand  il  eft  bien  colore  ,  mettez-y  une  pin- 
cée de  farine  \  mouillez  avec  du  bouillon,  deux 
cuillerées  de  vinaigre ,  un  verre  de  coulis ,  fel , 
poivre;  faites  bouillir  un  quart-d'heure, dégraif- 
fez-la  &  la  pafTez  au  tamis.  Servez  deffous  le  cafi» 

La  longe  &  le  cuiflèau  fe  préparent  de  mê- 
me ,  à  cette  différence  que  le  dernier  il  faut 
le  larder  de  gros  lard, 

Cafi  glacé. 

Pour  le  glacer ,  vous  le  piquez  de  petit  lard  ,    Entrée. 
&  le  faites  cuire  de  la  même  façon  que  le  fri- 
candeau à  la  bourgeoife ,  page  130, 
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Caji  à  la  daube. 


Entrée  ou 
Entremets 
froid. 


Entrée. 


Dh  veau, 

'^""^.-        Vous  TafTaifonnez  &  faites  cuire  comme  îe 
^etstroid.  dindon  à  la  daube.  Toutes  fortes  de  daubes  fe 
font  de  même. 

Cajî  à  Vétoufflade, 

On  le  met  comme  la  ruelle  de  veau  entre 
deux  plats,  page  130.  Si  vous  voulez  le  fervi^ 
froid  ,  vous  n'y  mettrez  point  de  coulis ,  & 
réduirez  la  fauce  très-courte  pour  qu'elle  fe 
mette  en  gelée. 

Poitrine  de  veau  de  différentes  façons. 

Elle  fe  met  en  fricaflee  de  poulets  ;  vous 
la  coupez  par  morceaux,  que  vous  faites  dégor- 
ger dans  de  l'eau ,  &  la  faites  blanchir  :  paiTwZ- 
Ja  fur  le  feu  avec  un  morceau  de  beurre ,  un 
bouquet  garni ,  des  champignons  :  mcttez-y  une 
pincée  de  farine  ,  <k  mouillez  de  bouillon. 

Quand  elle  eft  cuite  &i  degraifTée ,  liez-la  de 
trois  jaunes  d'œufs  délayés  avec  un  peu  de  lait  : 
mettez  un  filet  de  verjus  en  fervant. 

Elle  fe  met  aujjl  aux  choux  avec  petit  lard  : 
vous  la  coupez  par  morceaux  6c  la  faites 
blanchir. 

Faites  aulTi  blanchir  un  chou  &  un  morceau 
de  petit  lard  coupé  en  tranches  tenant  à  la 
couenne  ;  vous  ficelez  après  chacun  à  fon  par- 
ticulier ,  &c  faites  cuire  le  tout  enfemble  avec 
bon  bouillon  :  n'y  mettez  point  de  fel  par  rap- 
port au  petit  lard. 

Quand  le  tout  efl:  cuit ,  retirez  le  chou  & 
la  viande  que  vous  drcfT^z  dans  la  terrine  que 
vous  devez  fervir  ;  dégraifîez  le  bouillon  où 
vous  avez  fait-oiire  la  viande  ;  mettez-y  un 


Entrée. 
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peu  de  coulis ,  ôc  faites  réduire   la   fauee  fi  , . 

elle  eu  trop  longue  :  goûtez  fi  elle  eft  de  bon     rs  ^.^^ 

goûf ,  (Se  fervez  dans  la  terrine  fur  la  viande. 

Vous  pouvei  aiijji  la  fervir  en  fricandeau  ,  ou 

euite  à  la  braife  avec  un  ragoût  de  pointes  d'aC- 

perges.  Les  tendrons  font  excellents  aux  petits 

pois. 

Vous  coupez  les  tendrons  que  vous  faites 
blanchir  &  mettez  dans  une  cafîèrole  ,  avec  les 
petits  pois  ,  un  morceau  de  beurre ,  un  bou- 
quet ;  pafiez-les  fur  le  feu  ,  &  mouillez  de  bon 
bouillon  ;  ajoutez-y  un  peu  de  coulis. 

Quand  vous  êtes  prêt  à  fervir ,  mettez-y  un 
peu  de  fel  ,  &  gros  comme  une  noifette  de 
fucre.  Servez  à  courte  fauce. 

Poitrine  de  veau  au  roux. 

Prenez  une  poitrine  de  veau  que  vous  cou-  Entrée» 
pez  par  morceaux  ,  comme  la  précédente  ,  ou  la 
iaifiez  entière  ;  vous  faites  un  roux  avec  un  pe- 
tit morceau  de  beurre,  une  cuillerée  de  firine  ; 
quand  il  eft  roux  de  belle  couleur ,  mettez-y 
une  chopine  d'eau  ou  de  bouillon  ;  &  enlliite  le 
veau  que  vous  faites  cuire  à  petit  feu  ,  afiaifonné 
de  fel ,  poivre ,  un  bouquet  garni ,  une  demi- 
cuillerée  de  vinaigre:  quand  la  viande  efl  cuite, 
dégraiflez  la  fauce.  Servez  à  courte  fauce. 

Tous  les  autres  morceaux  peuvent  s'accom- 
moder de  même  au  roux. 

"Lqs  pigeons  au  roux  fe  font  de  la  m.ême  façon» 

Elle  Je  fert  aujji  marinée  frite  :  vous  la 
coupez  par  morceaux  de  h  largeur  d'un  doigt; 
vous  mettez  dans  une  c -.flerole  un  petit  mor- 
ceau de  beurre  ,  que  vous  maniez  avec  une 
cuillerée  de  farine  :  mettez  fel ,  poivre  ,  vi- 
naigre ,  perfil ,  ciboule ,  thym ,  laurier  ,  ba- 


ii3       La     Cuisinière 

filic  ,  trois  clous  de  girofle  ,  oignons ,  racines , 

Dh  veau,  '^^  ^'^^'"  '  ^^^^^^  "^^'"^  '^  marinade  fur  le  feu  , 
'  'en  la   remuant  fans  ceffe  :  vous  y  mettez  en- 

fuite  la  viande ,  pour  la  faire  tremper  deux  ou 
trois  heures;  vous  la  retirez  après  pour  l'ef- 
fuyer  &  la  fariner  ;  faites-la  frire;  quand  elle 
eft  cuite  ,  vous  fervez  garni  de  perfil  frit. 
Toutes  fartes  de  marinades  fe  font  de  la  même 
façon,  comme  celles  des  poulets,  lapereaux  ,  &c, 
après  les  avoir  coupés  par  membres. 

Tendrons  de  veau  au  verd-pré. 

Entrée.  Prenez  une  poitrine  de  veau  ,  &  en  coupez 
les  tendrons  en  morceaux  égaux  ,  de  largeur 
d'un  doigt  ;  faites-les  blanchir  un  moment  à 
feau  bouillante  ;  mettez-les  dans  une  cafferole , 
avec  un  morceau  de  beurre  ,  un  bouquet  de 
perfil  ,  ciboule  ,  deux  clotis  de  girofle  ,  une 
demi-feuille  de  laurier ,  thym  ,  bafilic  ,  une 
goulîè  d'ail  ;  paflèz-les  fur  le  feu  ,  &  y  mettez 
une  bonne  pincée  de  farine  ;  mouillez  avec  du 
bouillon  ;  alîaifonnez  de  (û  ,  gros  poivre  ;  fai- 
tes bouillir  à  petit  feu  jufqu'à  ce  que  l^s  ten- 
drons foient  cuits  ,  <Sc  qu'il  ne  refle  prefque 
plus  de  fauce  ;  ne  dégraifïèz  qu'à  moitié  ;  pre- 
nez deux  poignées  d'ofeille;  ôtez-en  \qs  queues  , 
lavez-la  bien  ;  prefTez-la  fort  pour  qu'il  ne 
refte  point  d'eau  :  mettez-la  dans  un  mortier 
pour  la  piler  très-fin  ;  enfuite  vous  la  preiTez 
très-fort  pour  en  tirer  au  moins  un  demi-verre 
de  jus  :  pafTez-Ie  au  tamis  ,  &  vous  en  fervez 
pour  délayer  trois  jaunes  d'oeufs  :  mettez  cette 
Jiaifon  dans  les  tendrons  :  faites-lier  fur  le  feu  , 
fans  bouillir,  comme  une  fricaffée  de  poulets: 
fi  Ja  fauce  étoit  trop  liée,  vous  y  mettrez  un 
peu  de  bouillon. 
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Foitrine  de  veau  au  bafilic. 


ir^ 


Du  veau. 


Vous  h  coupez  par  morceaux  cîe  la  largeur  Entrée, 
d^'un  pouce  ;  Gites-Ia  blanchir  un  moment  à  J'eau 
bonillante  ,  6c  la  mettez  cuire  avec  du  bouillon , 
un  bouquet  de  perfd  ,  ciboule,  une  goufle  d'ail , 
un  peu  de  thym  ,  laurier  ,  bafilic,  deux  clous  de 
girofle ,  fel ,  poivre;  quand  elle  èft  cuite ,  faites 
réduire  la  fauce  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  par-tout 
attachée  à  la  viande;  redrez  la  viandede  la  cafTè- 
rôle  ,  Cm-  une  airiette,  pour  la  mettre  refroidir; 
enfuite  vous  tremperez  chaque  morceau  dans  de 
rœiif  battu  comme  une  omelette  ;  panez-les  à 
'mefure  avec  dé  la  mJe  de  paiji:  faites-les  frire,  de 
belle  couleur  ,  Se  les  fervez  garnis  de  peffil  frit. 

Vous  pouvez  faire  la  même  chofe  avec  une 
poitrine  en  fagoiit  q'ui  a  déjà  étéfervie  ,  &  mê- 
me les  relies  d'une  fricaflee  de  poulets  ôc  de 
oigeons. 
>  "  *  '  Poitrine  fircie. 


II' faut'  qu''élle  foit  coupée  exprès,  c'eft-à- 
diré ,  que  toute  la  peau  tienne  après  la  poi- 
trine ;  alors  vous  mettez  entre  la  peau  &c  les 
tendrons  telle  farce  de  viande  que  que  vous  juge- 
rez à  propos  ;  coufcz  la  peau  pour  que  la  firce 
ne  forte  p?s  :  vous  la  ferez  cuire  à  la  broche 
ou  à  la  braife.  Servez-la  avec,  telîç  fauce  ou 
'l  ji^àgoût  de  légumes  que  vous  voudrez  ;  coaipie 
'  à''  la  farce  ,  aux!  laitues ,  aux  petits  pois ,  afix 
cornichons ,  aux  racines ,  icc. 


Entrées 


Poitrine  à  l* Allemande, 


Après  i^àvoir" fait  b'anchir ,  vous  la  mettez 
cuire  eht?eré,"  avec  uh  peu  de  bouillon  ,  un 


Entrée. 
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,^, demi-verre  de  vin  blanc  ,  un  bouquet  garni  de 

fines  herbes  ,  Tel  ,  poivre  ;  quand  elle  eft 
*Jîi  veau.  j.yjjg  ^Qyj  I3  drefièz  fur  !e  plat ,  &  renver- 
fez  la  peau  fur  les  côtes ,  pour  laifTer  les  ten- 
drons à  découvert  ;  verfez  par-defTus  une  fauce 
à  rAlIemande  ,  qui  fe  fait  avec  un  peu  de  cou- 
lis, câpres,  anchois  ,  deux  foies  de  volailles 
cuits  ,  perfil  blanchi  ,  une  échalote ,  le  tout 
haché  très-fin  i  faites  bouillir  un  infiant  &  y 
mettez  un  peu  de  gros  poivre. 

Si  vous  voulez  une  fauce  plus  fimpîe  ,  pre- 
nez la  cuiiTon  de  la  poitrine ,  que  vous  dégraiffez 
êc  pafTez  au  tanrJs  ;  mettez-y  gros  comme  une 
noix  de  bon  beurre  manié  de  farine  ,  avec  une 
pincée  de  perfil  blanchi  &  haché  :  faites  lier  fur 
le  feu. 

Tendrons  de  poitrine  à  V Allemande. 

Entrée,  Après  les  avoir  coupés  par  morceaux  ,  faites- 
les  blanchir  un  inftant  à  feau  bouillante ,  & 
les  mettez  après  dans  une  caflerole  pour  les 
faire  cuire  de  la  même  façon  qu'une  fricalTée 
de  poulets  ;  lorfque  vous  êtes  prêt  à  fervir , 
que  la  liaifon  eft  faite,  vous  y  mettez  une  pin- 
cée de  perfil  blanchi ,  haché  très-fin. 

Poitrine  à  la  braife, 

Entrée,  \\  faut  la  faire  cuire,  dans  une  bonne  braife 
bien  aïTaifonnée ,  &  vous  la  fervez  avec  telle 
fauce  ou  ragoût  que  vous  jugez  à  propos. 

Poitrine  au  coulis  de  lentilles  ou  coulis  de  pois. 


Entrée.        Coupez  une  poitrine  de  veau  par  morceaux 
de  la  longueur  d'un  doigt  j  faites-la  blanchir 


Bourg  EorsE.  î%î 

&  cuire  avec  de  boa  bouillon  ,  une  demi-  , 
livre  de  petit  lard  coupé  en  tranches ,  un  bou-  jy 
quet  de  fines  herbes ,  une  goufîe  d'ail ,  peu  ^*  *'  '  * 
de  fel  ;  pendant  qu'elle  cuit ,  vous  faites  aufli 
cuire  un  demi-litron  de  lentilies  ou  de  pois 
fecs  avec  de  Teau  ou  du  bouillon  ;  quand  ils 
font  bien  cuits  ,  vous  les  paflfez  en  purée  au  tra- 
vers d'une  étamine  ;  û  c'ell:  une  purée  de  pois , 
avant  que  de  les  pafTer ,  vous  aurez  une  poignée 
d'épinards  cuits  à  l'eau  prefTés  ôc  piles ,  que 
vous  mettrez  dans  les  pois  pour  que  la  purée 
en  foit  verte  ,  6c  les  paflerez  enfuite  ,  en  les 
mouillant  avec  la  cuiflbn  des  tendrons ,  pour 
donner  du  corps  à  la  purée  ;  après  vous  met- 
trez les  tendrons  &  le  petit  lard  dans  la  purée  i 
faites  réduire  fur  le  feu ,  (i  la  purée  étoit  trop 
claire  ;  (èrvez  dans  une  terrine. 

Côtelettes  de  veau  à  la  Lyonnolfe, 

Prenez  un  carré  de  veau  ,  que  vous  coupez  Entrent 
par  côtelettes ,  après  \qs  avoir  appropriées ,  vous 
les  lardez  d'anchois,  de  lard  ,  6c  de  cornichons  ; 
afT^ifonnez  de  fel  &  de  gros  poivre  :  faites-les 
mariner  avec  de  l'huile ,  peu  de  fel  ,  6c  gros 
poivre  ,  perfil  ,  ciboules  ,  échalotes  :  faites-les 
cuire  à  petit  feu  dans  leur  marinade  ,  entre 
deux  bardes  de  lard;  quand  elles  font  cuites, 
fervez-les  avez  une  fiuce  de  cette  fa^on  : 
mettez  dans  une  caflèrole  ,  perfil  ,  ciboule  , 
échalote  ;  le  tout  haché  ,  fel  ,  gros  poivre  , 
deux  pains  de  beurre  de  Vambre  ,  maniés  avec 
une  pincée  de  farine  ,  une  cuillerée  d'huile 
6ne  ,  deux  cuillerées  de  bon  bouillon  :  faites 
lier  la  fauce  fur  le  feu,  en  fervant  mettez-y 
un  ju^  de  citron. 
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.    T^  Côtelettes  de  veau  grillées, 

}  Vu  venu. 

Hors  d'ccu-  ^^"pez  u"  carré  de  veau  en  côtelettes ,  &c 
vre,ûuEn-'^s  P^^^'^  proprement  fans  être  trop  longues: 
tree.  n^.ettez-!es   mariiK-r  un   heure  avec  fcl  ,  gros 

poivre ,  champignons  ,  perHl  ,  ciboule ,  une 
petite  pointe  d'aiJ  ,  du  beuire  un  peu  chaud  ; 
eniuite  vous  faites  tenir  la  marinade  après  les 
côtelettes ,  en  les  panant  avec  de  la  mie  de  pam: 
mettez- les  griller  à  petit  feu  ,  en  les  arrofant  avec 
le-reftant  de  la  marinade;  quand  elles  feront 
cuites  de  belle  couleur  ,  fervez  deflous  une 
fauce  d'un  jus  clair  ,  avec  deux  cuillerées  de 
verjus  ,  feî  ,  gros  poivre  ;  vous  pouvez  encore 
les  fervir  en  fauce. 

Côtelettes  de  veau  au  petit  lard. 

Entrée,  Prenez  un  quarteron  de  petit  lard  bien  en- 
trelardé ,  coupez-le  par  tranches  &  le  mettez 
dans  une  caflèrole  ,  avec  un  morceau  de  beurre 
gros  comme  la  moitié  d'un  œuf:  faites  un  peu 
rifibler  le  lard  ,  6c  y  mettez  àts  côtelettes  de  veau 
pour  les  y  faire  cuire  en  les  rilTolant  à  petit  feu 
avec  le  beurre  ;  ayez  foin  de  les  retourner  de 
temps  en  temps  julqu'à  ce  qu'elles  foient  cuites  : 
ôtez-les  de  la  calTèroie  avec  le  petit  lard  ,  pour 
îes  mettre  fur  une  ainette  ;  ôtez  la  moitié  de  la 
graifîe  ,  6c  mettez  dans  la  cafferole  deux  écha- 
lotes ,  une  pincée  de  perfil  haché  ,  peu  de  fel  , 
gros  poivre  ,  mouillez  avec  un  demi-verre  de 
vin  blanc  &  autant  de  bouillon  ,  ou  de  l'eau  :  fai- 
tes bouillir  <5c  réduire  à  moitié  ,  remettez-y  \ts 
côtelettes  avec  le  petit  îard  <Sc  une  liaifon  d» 
trois  jaunes  d'œufs  deîayés  avec  deux  cuillerées 
de  bouillon  :  faites  lier  fur  le  feu  fans  bouillir^ 
en  fervant  mettez-y  un  filet  de  vinaigre. 
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Coupez  uii  carré  de  veau  par  cotes  ,  faites- 
les  mariner  pendant  deux  heures ,  avec  trois 
cuillerées  de  vinaigre  ,  un  demi-feptier  d'eau , 
fel  ,  poivre  ,  deux  gouflês  d'ail  ,  deux  échalo- 
tes ,  une  feuille  de  laurier  ,  thym  ,  bafilie ,  trois 
clous  de  girofle  ,  perfil  &  ciboule  ;  après  vous 
les  égouttez  ,  efluyez  &  farinez  :  faites-les  frire 
dans  une  friture  neuve ,  fervez  garni  de  perfil 
frit  ;  fi  la  friture  efl  vieille ,  il  faut  faire  la 
marinade  moins  forte ,  &  les  faire  cuire  de- 
dans jufqu'à  ce  qu'il  ne  refte  point  de  fauce  : 
ôtez  tous  les  ingrédiens  qui  oait  fervi  à  don- 
ner du  goût  :  farinez  les  côtelettes  &  les  faites 
frire.  Cette  dernière  façon  ne  fe  pratique  que 
parce  qu'elles  fe  noircilTent  avant  que  d'être 
cuites ,  quand  la  friture  efl  vieille. 

Côtelettes  en  poires, 

II  faut  les  couper  trës-épaiffes ,  &  faire  uti    Entrée» 
trou  du  côté  de  la  côte ,  que  vous  agrandiflèz 
avec  le  doigt ,  pour  y  mettre  un  peu  de  falpi- 
con  que  vous  faites  avec  un  ris  de  veau  blan- 
chi ,  coupé  en  petit  dés  ,  avec  du  petit  lard  cou- 
pé de  même,  «Se  manié  avec  perfil,  ciboule, 
échalotes  &  champignons  hachés ,  fel ,  gros 
poivre  ;  coufez-les  côtelettes  pour  que  le  ragoût 
ne  forte  pas  ,  &  les  mettez  cuire  dans  une  caG» 
ferole  avec  barde  de  lard  ,  un  peu  de  bouillon , 
un  demi-verre  de  vin  blanc  ;  quand  elles  font 
cuites  ,  il  faut  les  dreflèr  fur  le  plat ,  !a  côte  en 
!*air  :  paflez  la  fauce  au  tamis ,  après  l'avoir  - 
dégraiflee  ;  mettez-y  un  peu  de  coulis  pour  U- 
iitt.  Servez  furies  côtelettes. 
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Du  veau. 


Côtelettes   en  papillotes. 


Eatrée. 


Entrct ,  ou  ^^"P^z  les  côtelettes  un  peu  minces  ,  &:  les 
hors-  d'ceu-  n^et^cz  dans  des  carrés  de  papier  blanc ,  avec 
vre  fel ,   poivre,  perfil  ,  ciboule,  champignons  , 

échalotes  ,  le  tout  haché  très-fin  ,  avec  de 
rhuile  ou  du  beurre  ;  tortillez  le  papier  autour 
de  la  côtelette  ,  &  laifièz  fortir  le  bout ,  beur- 
rez le  papier  en  dehors  :  faites-les  cuire  à  petit 
feu  fur  le  gril ,  après  avoir  mis  une  feuille  de  pa- 
pier beurrée  defFous  les  côtelettes  :  fervez  avec 
ie  papier  qui  les  enveloppe. 

Filet  de  veau  tôt  fait. 

Prenez  du  veau  cuit  à  la  broche  que  vous 
coupez  en  filets  le  plus  mince  que  vcus  pouvez; 
mettez-les  dans  une  cafTeroIe  avec  perfil ,  cibou- 
le ,  une  pointe  d'ail  ,  échalote  ,  le  tout  haché , 
fel ,  gros  poivre,  deux  pains  de  beurre  de  Vam- 
bre ,  un  demi-verre  d'huile  fine  ;  remuez  le  tout 
enfemble  fur  le  feu  ,  jufqu'à  ce  que  la  fauce  foit 
bien  liée,  fans  que  Phuile  paroiflè  ;  en  fervaiit  un 
jus  de  citron  :  ce  ragoût  doit  être  mangé  dans  le 
moment ,  parce  que  la  fauce  fe  tourneroit  en 
huile. 

Ruelle  de  veau  à  la  couenne. 

Entrée.  Prenez  de  la  ruelle  de  veau  ,  que  vous  cou- 
pez par  morceaux  en  tranches ,  &:  les  piquez  de 
fard  ,  aflaifonnez  de  fel  ,  gros  poivre ,  perfil  ^ 
ciboule  ,  échalote  ,  une  pointe  d'ail  ,  le  tout  ha- 
ché ;  prenez  de  la  couenne  de  lard  nouveau  qui 
ne  fente  rien ,  coupez-les  par  morceaux ,  mettez; 
dans  une  terrine  unJit  de  trandies  de  veau  &  un 
lit  de  couennes  ,  continuez  iufqu'à. la  fin  ;  met- 
tez enfuies  un  demi-verre  d'eau  &  autant  d'eau-^ 
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de-vie  :  faites  cuire  fur  des  cendres  chaudes  qua- ^ 

tre  à  cinq  heures  :  &  fervez  comme  du  bœuf  à 
la  mode. 

Ruelle  de  veau  k  la  crème. 

Prenez  de  la  rueh'e  de  veau  ,  que  vous  coupez  Hors-  i 
en  plufieurs  morceaux  ,  de  la  grofleur  de  la  moi-*^"^^^'* 
tié  d'unceuf,  lardez  chaque  morceau  entravers 
avec  du  gros  lard  ;  afTaifonnez  de  fel ,  fines  épi- 
ces  ,  perfil  ,  ciboule ,  champignons  ,  le  tout  ha- 
ché :  mettez-les  dans  une  callèrole  ,  avec  un  peu 
de  beurre  ,  paiTez-les  fur  le  feu  ,  &  y  mettez 
une  bonne  pincée  de  farine  mouillée  avec  dut 
bouillon  (Se  un  verre  de  vin  blanc  :  faites  cuire 
&  réduire  à  courte  fauce ,  en  fer  vaut  mettez 
y  une  liaifon  de  trois  jaunes  d'œufs  avec  de  Ja 
crème  j  faites  lier  fur  le  feu  fans  bouillir. 

Veau  de  Vain, 

Prenez  une  livre  de  ruelle  de  veau  ,  autant 
de  graifîè  de  bœuf,  que  vous  hachez  enfemble, 
mettez-y  perfil ,  ciboule  ,  échalotes  ,  le  tout 
haché , fel ,  poivre ,  deux  œufscrudsentiers ,  un 
poinçon  de  crème ,  foncez  une  poupetogniere 
avec  des  bardes  de  lard  ;  mettez  votre  farce 
dedans  ;  fi  vous  avez  un  ragoût  de  viande  ,  ou 
de  légumes  qui  foit  cuit  &  refroidi ,  vous  pou- 
vez le  mettre  dins  le  milieu  de  la  farce  ;  cou- 
vrez la  barde  de  lard  ,  &  faites  cuire  au  four: 
quand  il  efl  cuit ,  retirez  le  en  douceur  dedans 
Ja  poupetogniere  pour  ne  la  pas  rompre  ;  fûtes 
un  trou  dans  le  milieu  pour  y  mettre  une  bon- 
ne fauce  claire  &  un  peu  piquante. 

Paupiettes, 

Vous  coupez  des  tranches  de  venu   de  lar- 
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gcur  de  deux  doigts ,  &c  longues  au  moins  de 
trois  ,  vous  les  appiatilTez  avec  le  couperet  pour 
D«î/^j«.  qu'elles  ne  foicnt  pas  plus  épaifTcs  qu'un  petit 
Hors-d'œu-^*^"  »  mettez  fur  chaque  tranche  de  la  farce  de 
vre,  ou  En-telle  viande  que  vous  voudrez,  ou  bien  un  go- 
trée,  diveau  que  vous  hites  avec  un  peu  de  ruelle 

de  veau  ,  autant  de  grailiè  de  bœuf,  un  peu  de 
perfi! ,  ciboule ,  une  échalote  ;  lorfque  le  tout 
cft  hache  trcs-fin ,  vous  y  mettez  deux  jaunes 
d'œufs  ,  une  demi-cuillejce  à  bouche  d'au- 
de-vie  ,  Tel ,  poivre,  étendez-la  fur  les  paupiet- 
tes &  ks  roulez  ;  mettez  fur  chaque  paupittte 
une  barde  de  lard  6c  les  ficelez  ,  faites-les  cuire 
à  la  broche  enveloppées  de  papier;  quand  elles 
feront  cuites ,  panez-ies  delTus  de  bardes  ,  6c 
leur  faites  prendre  une  belle  couleur  dorée 
avec  un  feu  clair  :  fervez  une  fauce  d'un  jus 
clair ,  aflaifcnnée  de  bon  goût. 

Paupiettes  à  la  hraife, 

Hors-d'œu-  Faites  vos  paupiettes  de  la  même  façon  que 
vre,ou£ri-les  précédentes,  à  cette  différence  que  vous 
tree,  ^•>y  niettez  point  de  bardes  de  lard  defïus  :  vous 

Jes  mettez  dans  le  fond  d'une  caflèrole  ;  ar- 
rangez vos  paupietres  fur  les  bardes  :  faites- 
Jes  cuire  à  trcs-petit  feu  avec  un  demi-verre 
de  vin  blanc  &:  autant  de  bouillon  ,  un  peu  de 
fel  ,  gros  poivre  ;  la  cm^^on  fiite ,  drefîèz-îcs 
dans  le  plat  que  vous  devez  fervir  ,  dégraiflcz 
la  fauce  de  leur  cuifTon  ,  pafïèz-la  au  tamis 
&  la  fervez  dcflus. 

Breioîîes, 

Hors-d'œa-  Coupez  de  la  ruelle  de  veau  la  plus  mince 
vre,ouEn-q^g  ^,q^^  pouvez  ^  de  la  largeur  d'un  doigt ,  oC 
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fufrifamment  pour  garnir   le  plat   que   vous  -« ^-^- 

devez  fervir  ;  ayez  du  perîil ,  ciboule  ,  ccha-  j^,^  ,.^^.^,^^ 
lotcs  hachés  trcs-fin  ;  prenez  une  cailèrole, 
mettez  dans  Je  fond  un  peu  d'iiuilc  eu  du 
beurre  ,  avec  des  nnes  herbes  hachées  ,  f-î  , 
gros  poivre  ;  arrangez  deiïiis  un  lit  de  ruelle 
de  veau  mince  :  après  vous  recommencez  à 
mettre  des  fines  herbes ,  du  beurre  ou  de  l'hui- 
le ,  fel  ,  gros  poivre  ;  remettez  de  la  ruelle 
de  veau  deffus  ,  &  co!itinuez  de  cette  façon 
jufq'i'à  définition  :  couvrez-le  dcfTjs  avec  à^s 
bardes  de  lard  ,  ou  une  feuille  de  papier  blanc  ; 
couvrez  la  caflerole,  faite  cuire  à  trci-petit 
feu  fur  de  la  cendre  chaude  pendant  une  heure 
&  demie;  à  la  moitié  de  la  cuiiîbn  vous  y 
mettrez  un  demi-verre  de  vin  blanc.  Quand 
elles  feront  cuites ,  vous  \es  fervirez  avec  le  fond 
de  leur  fauce  bien  dégraifTée. 

l^oix  de  veau  en  caljfes. 

Coupez  de  la  ruelle  de  veau  de  répaiiîênt  f|ors^ 
d'un  bon  pouce  ,  de  même  grandeur  que  pour  d'œuvre  ou 
dQs  fricande.iux  ;  faites  une  caifïë  de  papier  Entrée, 
blanc ,  de  la  grandeur  que  vous  avez  de  viande  : 
beurrez-la  par-tout  en  dehors  ,  mettez-y  de- 
dans votre  viande,  avec  de  l'huile  ou  du  beurre , 
pernl ,  ciboule,  échalotes,  champignons,  le 
tout  haché  très-fin  ,  fel  ,  gros  poivre  :  met- 
tez votre  caidè  fiir  le  gril  ,  avec  une  feuille  de 
papier  beurrée  àt^hus  pour  \ts  fiire  cuire 
fur  un  très-pctir  feu  ,  ou  une  cendre  chaude 
crainte  que  le  papier  ne  brûle  :  fi  le  feu  étoit 
trop  fort  ,  vous  l'ahutrez  un  peu  avec  la 
pcle  :  lorfque  la  viande  efl  cuite  d'un  côté, 
vous  la  retournerez  de  l'autre.  Servez  avec  la 
caifTe  de  papier  ,  après  y  avoir  mis  par-deffus 
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bien  légèrement  ,  un  filet  de    vinaigre  blanc 


Du  vtati,  A^o/x  de  veau  à  la  ChantilU, 

d'cEuvr'e  ou  ^^^"  ^^  ^^^^^  ^"  coupant  de  la  ruelle  de  veau 
Entrée  '  ^^  ^^  même  façon  que  pour  les  paupiettes ,  à 
cette  différence  qu'il  ne  faut  point  de  farce  : 
vous  hs  aïïaifonnez  d'huile  ,  fel  ,  gros  poivre  , 
perfil ,  ciboule , échalotes ,  champignons  ,  le  tout 
haché;  roulez-les  &  les  enfilez  dans  un  hatelet: 
faites-les  cuire  à  la  broche.  Vous  lesfervirez  avec 
une  fauce  claire  affaifonnée  d*un  bon  goût, 

Uufage  du  cuiffeau  de  veau. 

Le  cuifîëau  ,  qui  comprend  la  ruelle  5c  le 
jarret  ,  eft  pour  ainfi  dire  l'ame  de  la  Cuifine, 
puifque  Ton  tire  avec  : 


Le  jus  de  veau. 
Lts  reflaurants. 
Les  coulis  Eourgeois. 
'Lqs  coulis  de  perdrix. 


Le  coulis  de  Bécaffes. 
Et  toutes    fortes  du 
fàuces. 


Comme  : 


Sauce  au  Brochet. 
Sauce  à  la  Carpe. 
Sauce  à  l'Anguilîe. 


Et  toutes  fortes  de  pe- 
tites fauces  dans  le 
goût  nouveau. 


A  donner  du  corps  à  plufieurs  petites  braifcs. 

A  faire  des  forces,  &  àts  pâtés  gros  &  petits: 
beaucoup  d'entrées  de  diffcrentes  façons. 

Le  jarret  fe  met  à  la  boiteufe  ,  6c  fert  aufll  à 
faire  de  Ja  ge'ée  de  viande  pour  les  niakdes. 

Coulis  Bourgeois  &  autres. 

Pour  faire  les  Coulis  Bourgeois  ,  mettez 
dans  le  fond  d'une  cafferole  àts  petits  mor- 
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ceaux  de  lard  ,  &  de  la  ruelle  de  veau  fuffi-   , ^ 

famment ,  fuivant  Ja  quantité  que  vous  vou- 

lez  tirer  de  coulis.  ^'^  ^^^^* 

Four  le  faire  bon ,  mettez  une  livre  pour 
demi-feptier  ;  vous  vous  réglerez  là-defTus  ; 
mettez  après  deux  ou  trois  oignons  ,  autant 
de  racines  ;  mettez  la  cafieroJe  bien  couver- 
te fur  un  petit  feu  ,  pour  que  la  viande  ait 
le  temps  de  jetter  fon  jus  :  faites-la  aller  en- 
fuite  à  plus  grand  feu  ,  jufqu'à  ce  que  îa  viande 
foit  prête  à  s'attacher.  Pour  lors  vous  la  faites 
aller  à  petit  feu  ,  pour  que  la  viande  s'attache 
doucement  dans  la  cafTerole  ,  &  vous  faites 
un  beau  grarirh. 

Vous  retirez  enfuite  votre  viande  &  vos  légu- 
r.iCs  hir  une  afTiette ,  &C  mettez  dans  la  calferoic 
un  m.orceau  de  beurre  &c  de  firine ,  f^ivant  la 
quantité  que  vous  voulez  tirer  de  coulis  ,  plein 
une  cuiller  â  bouche  pour  demi-feptier. 

Tournez  Rir  le  feu  jufqu'à  ce  que  le  roux 
foit  beau  ;  &  vous  mouillerez  eniuite  avec  du 
bouillon  chaud. 

Vous  remettrez  dedans  la  viande  que  vcuv 
avez  tirée ,  pour  la  faire  cuire  encore  deux 
heures  ,  à  très-petit  feu.  Dégrcflffez  fouvent 
le  coulis, 

Quand  il  fera  fini  ,  vous  le  p^fTvrez  à   Té-  - 
•tamine  ou  dans  un  tamis ,  pour  vous  en  fervir 
à  tout  ce  que  vous  jugerez  à  propos. 

Pour  que  votre  coulis  foit  bien  fiiz ,  ij  doit 
être  d'une  belle  couleur  cannelle  ,  ni  trop  clair, 
ni  trop  épais,  &C  qu'il  ne  fente  point  l'attacbé.^ 
c'efl:  à  quoi  il  faut  s'appliquer  ,  parce  qu'uiî 
roulis  manqué  fera  que  vous  ivaurei  point 
d'honneur  de  votre  repas,  "^  '* 

Voiiâ  la  façon  de  toutes  faites  de  touVis 
que   vous    voudrez   faiiç  :  il  ify    a  que   \t 
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. changement  de  viande  que  vous  mettez  dedans 

Du  veau  ^'"^^  ^"  change  les  noms ,  mais  tel  coulis  que 
'  vous  tirerez  ,  il  faut  toujours  du  veau  avec. 

Vous  faites  aufji  du  jus  de  veau  ,  en  mettant 
dans  le  fond  d'une  cafTerole  un  peu  de  lard  , 
Quelques  tranches  d'oignons,  &  des  morceaux 
ae  veau  minces  par-dcfTus  :  faites-les  fuer  à  très- 
petit  feu  ,  &  attachez  enluite  fans  être  brûlé  , 
6c  le  mouillez  avec  du  bouillon  ;  faites  le 
bouillir  une  demi-heure  ;  enfuite  vous  !e  paffe- 
rez  au  tamis  ;  &c  vous  vous  en  ferviiez  à  ce 
que  vous  jugerez  à  propos. 

Toutes  fortes  de  jus  fe  font  de  la  même  façon. 

Ruelle  de  veau  entre  deux  plats. 

Entrée.  Vous  prenez  un  morceau  de  ruelle  de  veau 
le  plus  épais  que  vous  pourrez,  pour  faire  un 
bon  plat  :  lardez-le  de  gros  lard  ,  avec  perfil , 
cibou'e  ,  champignons ,  une  pointe  d'ail  ,  le 
tout  haché ,  fel  ,  poivre. 

Mettez  le  veau  dans  une  cafîèrole  bien  cou- 
verte ;  faites-le  cuire  dans  fon  jus  ,  avec  un  oi- 
gnon ,  deux  racines. 

Quand  il  eft  cuit  à  très-petit  feu ,  dégraif- 
fez  le  peu  c^e  fauce  qu*il  a  rendu  ,  Ôc  la  fervez 
.  fur  votre  morceau  de  veau. 

Si  vous  avez  du  coulis  ,  vous  pouvez  en 
mettre  dans  votre  fauce  ,  elle  n'en  fera  que 
meilleure. 

Fricandeau  de  veau  à  la  Bourgeoife» 

Eatréc.  Prenez  une  tranche  de  ruelle  de  veau  ,  épaif- 
fe  de  deux  doigs  ,  que  vous  piquez  par- 
defljs  avec  du  petit  lard  ,  faites-la  blan- 
chir un  moment  dans  de  feau  bouillante  , 
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&   la  mettez  après  cuire  avec  du  bouillon  ,  un  . 

bouquet  garni.  n«^,^,,. 

Quand  elle  elt  cuite ,  retirez-îa  de  la  caf- 
ferole  ,  pour  bien  dégraiïïèr  la  fauce  :  paflez 
cette  fauce  dans  une  autre  calTerole  avec  un 
tamis  :  vous  la  ferez  après  réduire  fur  le  feu  j 
jufqu'à  ce  qu'il  n'y  en  ait  prefque  plus. 

Vous  y  mettrez  après  votre  fricandeau  pour 
le  glacer. 

Quand  il  fera  bien  glacé  du  côté  du  lard , 
drcffcz-le  fur  le  pLit  que  vous  devez  fervir  ; 
détachez  fur  le  feu  ce  qui  eil  dans  la  caflerols  y 
en  y  mettant  un  peu  de  coulis  &  très-peu  de 
bouillon  ;  goûtez  h  cette  fauce  efl  de  bon  g^vit. 
&  fervez  defTous  le  fricandeau. 

Toutes  fortes  de  fricandeaux  fe  font  de 
môme. 

Noix  de  veau  aux    trujrs  à  la  bonne-femne. 

Prenez  trois  noix  de  veau  que  vous  unilTez,  Entrés, 
en  étant  légèrement  la  viande  qi.i  empcche  la 
bonne  mine  ;  il  faut  les  larder  pcsr-tout  avec 
des  lardons  de  lard  6c  des  truffes  ,  tous  les 
âcv.x  maniés  enfembîe  avec  du  fel  un  ,  perfj], 
ciboule  hachés ,  ik  truffes  hachées  :  faites-les 
cuM-e  avec  bon  bouinon. 

Quand  elles  font  ciiircs  (Scia  Oucebic'n  dégraif- 
fée  ,  mettez-y  deux  cuillerées  de  coulis^  faites 
réduire  la  lauce  ,  qu'elle  ne  foit  ni  trop  courte 
ni  trop  longue ,  <Sc  la  fervez  fous  ks  noix  de  veau, 

Gek'e  pour  ks  Malades, 

Mettez    dans     une    marmite    uns     pouk    EûtrtCi 
que  vous  avez  flambée  ,  vuidce   ôc  épluchée , 
lin  jarret  de    veau    d'environ    une    livre   ^ 
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—  demie,  &•  deux  pintes  d'eau , faites-les  bouillir 
jy  (5c  bien  écumer  ;    enfuite  vous  ferez  bouillira 

'très-petit  feu  ,  pendant  trois  heures;  d'igraifTjz 
bien  votre  bouillon  ,  &  le  pafLz  dans  un  tamis 
ferré  ;  mettez-le  dans  une  caffjrole  fur  un  bon 
fourneau,  avec  une  tranche  de  citron  verd  ,  la 
peau  ôtée  :  fi  vous  n'en  avez  point ,  vous  y  met- 
trez quelques  gouttes  de  vinaigre  blanc, un  quar- 
teron  de  fucre ,  deux  ou  trois  grains  de  fcl ,  deux 
pincées  de  coriandre ,  un  très-petit  morceau  de 
cannelle  :  f\ites  bouil'ir  un  quart-d'heure  ,  &  y 
mettez  trois  œufs  cafTss  ,  blancs  ik  jeaunes ,  avec 
les  coquilles  :  faites  bouillir  doucement  ,  en  re- 
muant fou  vent  jufqu'à  ce  que  votre  gelée  foir 
claire  Sc  réduite  à  environ  trois  demi-feptiers  ; 
vous  la  parferez  dans  une  ferviette  blanche 
mouillée  :  pi  clTjz-la  bien  pour  qu'elle  ne  fente 
point  un  goût  de  leffive  ,  &  qu'il  ne  refie  point 
d'eau  :  mettez  votre  gelée  dans  les  vaillèaux 
où  elle  doit  refter  :  faites-la  prendre  dans  un 
endroit  frais  ou  fur  de  la  glace. 

Epaule  de  veau  comment  V accommoder. 

Elle  fe  fert  ordinairement  cuite  à  la  broche  . 
dans  fon  jus  ,  ou  une  poivrade  liée. 

Epaule  de  veau  à  la  Bourgeoife, 

CrofTe  En-      Mettez  une  épaule  de  veau  dans  une  terrine  g 
crée.  avec  un  demi-feptier  d'eau  ,  deux  cuillerées  de 

vinaigre ,  fel  ,  gros  poivre  ,  perfil  ,  ciboule, 
deux  gouffes  d'ail ,  une  feuille  de  laurier,  deux 
oignons  &  deuy  racines  coupées  en  tranches, 
trois  clous  de  girofle  ,  un  motceau  de  beurre  : 
couvrez  la  terrine  a^ec  un  couvercle,  &  bouchez 
les  bords  avec  de  la  farine  délayée  avec  un  pea 
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d'eau  ,  mettez  cuire  au  four  pendant  trois  heu-  . . 

res ,  enfuite   vous  dégraiflez   la  fiiuce  pour  la  jy^t^-j^^t, 
pafïèr  au  tamis  ;  fervezL  fur  Tépaule. 

Du  collet  de  reau  ou  carré. 

Le  collet  de  veau  ou  carré  fe  met  de  bien  des  Hors-d'œu- 
f-Kons:  vous  le  coupez  par  côtes;  ôtez-en  Iesosvre,onEnr 
d'en-bas  ;  il  fiut  laifft^r  la  côte  :  vous  le  fervez  tremets. 
cuit  fur  le  gril  comme  les  côtelettes  de  mout'iit. 

Carré  de  veau  à  la  Bourgcoife. 

Coupez  une  demi-livre  de  lard  en  lardons, 
&  les  i;nélez  avec  perfil ,  ciboule  ,  une  petite 
pointe  d'ail ,  le  tout  haché  ,  une  feuille  de  lau- 
rier ,  thym  ,  bafilic  hahé  comme  en  poudre, 
fel ,   gros  poivre  ;  lardez  avec  le  tout  le  filet 
d'un  carré  de  veau  :  après  avoir  coupé  les  os  qui 
fon  au  bas  du  filer,  menez-le  dans  une  rerrme 
ou  petite  marmite  avec  une  barde  de  lard  dans 
!e  fond  ,  quelques  tranches  d'oignon  ,  zeftes  de 
carottes  <S:  panais,  faites-le  fuer  une  demi-heure 
fur  un  petit  feu  ;  enfuite  vous  le  mouillerez  avec 
un  verre  de  bouillon ,  trois  cuillerées  à  bouche 
d'eau-de-vie  ;  faites-le  cuire  à  petit  feu  :  la  cuif- 
fon  faite  (k  la  fauce  courte  ,  degraiffez-la  pour 
îa  fervir  fur  le  carré;  fi  vous  voulez  fervir  ce 
carré  froid  ,  en  façon  de  bœuf  à  la  mode ,  dref- 
fez-le  fur  le  plat ,  la  fauce  par-deiTus  fans  îa  dé- 
graH?èr  ,  mettez-le  refroidir  :  vous  pouvez  fervir 
de  la  même  façon  des  côtelettes  de  veau. 

Carré  de  veau  à   îa  broche  ,  aux  fines    herbes. 

Lardez  tout  le    filet   d'un  carré  de  veau  ;     Entrée» 
après    l'avoir    paré    proprement  ,    mettez -le 
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. —  dans  une  terrin  •  pour  le  faire   mariner    trois 

Du  veau.  ^^^^^^^  ,  avec  perfll  ,  ciboule  ,  un  peu  de  fé- 
'nouil  ,  champignons,  une  feuille  de  hurier, 
thym  ,  bafilic  ,  deux  échalotes  ,  le  tout  haché 
très-fin  ,  fel ,  gros  poivre  ,  mufcade  râpée  ,  & 
un  peu  d''huile  ;  quand  i!  aura  pris  goût ,  em- 
brochez le  carré  ,  mettez  par-dcfTjs  tout  Ton 
affaifonnement ,  &  l'enveloppez  de  deux  feuil- 
les de  papier  blanc  bien  beurrées;  ficelez  de  hçon 
que  les  petites  herbes  ne  puiflènt  poiiu  fortir  , 
fc\itts-les  cuire  à  petit  feu  :  la  cuifTon  faite  , 
ôtez  le  papier ,  enlevez  avec  un  couteau  toutes 
les  petites  herbes  qui  tiennent  après  le  papier  & 
la  viande  ,  pour  les  mettre  dans  une  caiîerole , 
avec  un  peu  de  jus ,  deux  cuillerées  de  verjus, 
gros  comme  un  œuf  de  beurre  manié  avec  une 
pincée  de  farine  ,  un  peu  de  fel  ,  gros  poivre  : 
faites-lier  fur  le  feu ,  pour  fervir  delfous  le  carré  : 
avant  que  de  lier  la  fauce,  il  faut  faire  fondre  un 
p?u  de  beurre  &  y  mêler  un  jaune  d'œuf  pour 
en  frotter  le  deffus  du  carré  6c  le  paner  de  mie 
de  pain  ;  faites  prendre  une  beiie  couleur  :  vous 
pouvez  encore  le  fervir  ians  être  pané  fi  vous 
êtes  indifférent  pour  la  bonne  mine. 

Côtelettes  de  veau  à  la  poêle. 

Entrée.  11  faut  couper  le  collet  par  côtes ,  ôter  les 
os  ,  &  ne  laiflèr  que  la  côte. 

Mettez  dans  une  callèrole  ,  avec  du  lard 
fondu  ,  perfil  ,  ciboule  ,  un  peu  de  truffes  , 
fel ,  poivre  ,  le  tout  haché  très-fin  ;  une  tran- 
che de  citron  ,  la  peau  ôtée  :  couvrez  avec 
des  bardes  de  lard  ,  faites-les  cuire  à  petit  feu 
fur  de  la  cendre  chaude. 

Quand  elles  font  cuites  ,  ôtez-les  de  la 
caflèrole ,  efîuyez-les  de  leur  grailïè ,  &  les 
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dielïèz  dans  le   plat   que  vous  devez   fervir  ,  

ôtez-la  tranche  de  citron  qui  ed:  dans  la  caf-     y. 
ferole  ;   Se  mettez  dedans  un  peu  de  coulis  , 
dégraiiïèz  la  fauce  ,  mettez-la  fur  le  feu  ,  &  la 
fervez  defTus  les  côtelettes. 

Vous  pouvei^  faire  plufieurs  entrées  à  la  poêle 
de  cette  façon. 

Côtelettes  de  veau  à  la  Cuifiniere, 

Coupez  un  quatre  de  veau  en  côtelettes ,  & 
les  appropriez  ;  mettez  dans  le  fond  d'une 
caflèrole  un  quarteron  de  petit  lard  coupé  en 
tranches ,  un  peu  de  beurre ,  &  les  côtelettes 
deiTus  :  faites-les  cuire  à  petit  feu  dans  leur 
jus ,  en  les  retournant  fouvent  :  lorfqu'elles  font 
cuites ,  vous  les  drelTez  dans  le  plat  que  vous 
devez  fervir  ,  les  morceaux  de  petit  lard  defîus. 
I^îettezdans  la  cafferole  de  leur  cuifTon  ,  une  'iai- 
fon  de  trois  jaunes  d'œufs  ,  avec  du  bouillon  , 
du  perfil  blanchi  haché  ,  une  échalote  hachée  , 
détachez  tout  ce  qui  peut  tenir  à  la  cafferole, 
faites'lier  fur  le  feu  ,  &  y  mettez  après  un  filet 
de  vinaigre  ,  un  peu  de  gros  poivre  ;  fervez  fur 
les  côtelettes.  Vous  y  mettrez  un  peu  de  feî ,  s'il 
en  efl  befoin  fi  le  petit  lard  n'eft  point  aflez  falé. 

Côtelettes  de  -veau  au  Verd-pré, 

Mettez  des  côtelettes  de  veau  dans  une  cafTê-  £nirée. 
rc1e,avec  un  morceau  de  beurre  ,  vn  bouquet  de 
perfl , ciboule, une demi-goufTèd'ail, deux  clous 
de  s^irofle,  une  feuille  de  laurier  ;  pafTez-Ies  fur 
le  feu  ,  (5c  y  mettez  une  pincée  de  firine  ;  mouil- 
lez avec  du  bouillon  ,  un  verre  de  vin  blanc ,  àf- 
faifonne  de  fel ,  ^ros  poivre  ;  faites-cuire  à  petit 
feu  ,  &  dégraiiTez  :  la  cuilîon  faite  ,  &  courte 
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-— —  fauce,  mettez-y  gros  comme  une  noix  Je  bon 

Duwau  t)&urre  manié  de  farine,  avec  une  bonne  pincje 

'de  cerfeuil  blanchi,  haché  de  deux  ou  trois  coups 

de  couteau  ;  faites  lier  la  fauce  ,  en  fsrvant  un 

jus  de  citron  ou  filet  de  vinaigre. 

De  la  moelle  dite  Amourette, 

Entrée.  ^^  moelle  qu'on  appelle  Amourette  ,  fe 
fert  mannée  &  frite  pour  entremets.  Voyck: 
cerveJUi  de  bœuf  frite  ,  page  39. 

Queues  de  veau  de  phifïeurs  jaçons. 

Elles  fe  fervent  en  hauchepot  comme  îa 
queue  de  bœuf. 

La  feule  différence  eft  de  mettre  vos  légu- 
mes en  même  temps  que  la  viande  ,  parce  q^.^ 
le  veau  n'eft  pas  dur  à  cuire. 

Queues  de  veau  à  la  fainît  Metiehoult. 

Hors.d'œu-  Prenez  trois  queues  de  veau  que  vous  coupei' 
yre,ouEn-en  deux,  faites-les  blanchir  un  inftant  à  d'es-u 
r.ree.  bouillante  ,  mettez-les  dans  une  petite  marmite 

avec  du  bouillon  bien  gras,  un  bouquet  de  perfiJ , 
ciboule  ,  une  gouffe  d'ail ,  trois  clous  de  girofle  , 
deux  échalotes  ,  une  feuille  de  laurier  ,  thym  ^ 
bafilic ,  fel ,  poivre ,  un  oignon  ,  une  carotte ,  un 
panais  :  faites  bouillir  jufqu'à  ce  qu'elles  foient 
cuites ,  6c  qu'il  reftetrcs-peu  de  fauce  ;  retirez  les 
pour  les  refroidir  ,  palîèz-la  fauce  dans  un  tamis 
clair  pour  que  îa  graifle  palfe  avec  ,  il  faut  qu'il 
n'en  refle  qu'environ  un  bon  demi-verre  ,  met- 
tez-la  dans  une  caflerole  avec  trois  jaunes  d'œufs 
délayés  avec  une  bonne  pincée  de  farine  :  faites- 
ia  lier  fur  le  feu  qu'elle  foit  ua  peii.épuifîè ,  en- 
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fuite  vous  y  trempez  les  queues  de  veau  Se  les 
panez  à  mefure  avec  de  la  mie  de  pain  ;  met- 
tez-les fur  le  plat  que  vous  devez  fervir,  &  leur 
faites  prendre  couleur  deïïbus  un  couvercle  dtf 
tourtière  ;  fervez-les  avec  une  fauce  piquante 
comme  la  première  que  vous  trouverez  à  l'ar- 
ticle des  lauces. 

Préparées  de  cette  façon,  vous  pouvez  lés  faire 
griller  &c  ks  fervir  avec  la  même  fauce. 

Queues  de  veau  aux  choux  C'  p^tit  lard. 

Prenez  deux  queues  de  veau  que  vous  coupez 
en  deux  ,  faices-Ies  blancliir  un  inilanc  avec  une 
demi-îivre  de  petit  lard  coupé  en  tranches  te- 
nant à  la  couenne  ;  après  vous  ferez  auffi  blan- 
chir la  moitié  d'un  gros  chou  coupé  en  quatre 
morceaux  ;  quand  il  aura  blanchi  un  quart- 
d'heure  ,  retirez-le  à  l'eau  fraîche  ,  &  le  preffez 
bien  ,  ôtez  les  trognons  &  le  ficelez  ;  mettez  les 
queues  dans  une  petite  marmite  avec  le  petit  lard 
ficelés  ,  &c  \qs  choux  ,  un  bouquet  de  perfil ,  ci- 
boule ,  une  demi-goufîè  d'ail ,  trois  clous  de  gi- 
rofle ,  un  petit  morceau  de  mufcade  ;  mouillez 
avec  du  bouillon  ,  un  peu  de  fel  ,  gros  poivre, 
faites  bouillir  à  petit  feu  jufqii'à  ce  que  les 
queues  foient  cuites  :  retirez  le  tout  de  la  mar- 
mite pour  l'égoutter  &  effuyer  de  fa  grailfe.-dref- 
fez  les  queues  entremêlées  de  choux  ,  le  petit 
Jard  par-deiTus;  mettez  du  coulis  ce  qu'il  en 
faut  pour  une  fauce  dans  une  caficrole  ,  avec  un 
peu  de  beurre  ,  peu  de  fel ,  <k  gros  poivre  ,  fai- 
tes lier  fur  le  feu ,  verfez  fur  les  choux  !k  la  vian- 
de ;  fi  vous  n'avez  point  de  coulis ,  prenez  un 
peu  de  la  cuiiïbn  àQs  choux  que  voua  pafîèz  aa 
t;)mis ,  &  bien  dégraiffée  ,  mettez- la  dans  une 
cai'îlroîc  avec  un  peu  de  beurre  manié  de  fari- 


D«  viaUi 


Entrée» 
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, rine  ;  faites-lier  fur  le  feu.  Si  vous  voulez  Ç^vAr 

Tx  dans  une  terrine,  il  fiut  que  la  fauce  foit  plus 

grande. 

Les  queues  de  veau  fe  mettent  aiifn  étant  cui- 
tes à  la  br:iife  ,  comme  la.  langue  de  bœuf,  pa- 
ge 36  ,  avec  différents  ragoûts  de  légumes, 

Cdjftroîe, 

Iritrée.  Faites  cuire  au  trois  quarts  une  demi-livre 
de  ris,  dans  une  petite  marmite ,  avec  du  bouil- 
lon ,  du  lard  fondu  ;  quand  il  eft  prefque  cuit, 
bien  épais ,  <S<  f  ^rt  gras  ,  mettez-en  de  )  é- 
paifTcur  de  deux  écus  dans  !e  fond  du  plat  cpQ 
vous  devez  fervir  ,  qui  doit  être  d'argent  ou 
d'une  faïance  qui  aille  au  feu  \  mettez  fur  le  ris 
telle  viande  que  vous  jugerez  à  propos ,  ou  mê- 
me plufieurs  mêlées  eniemble;  il  faut  qu'elles 
foient  cuites  d.ns  une  bonne  braife,  &  aflai- 
fonnées  de  bon  goût  ;  couvrez  tout  le  deflus  avec 
du  ris ,  de  fiçon  que  l'on  ne  voie  point  la  vian- 
de :  unifTez  avec  un  couteau  ;  m.ettez  votre  plat 
fur  une  cendre  chaude  ;  couvrez  avec  un  cou- 
vercle de  tourtière ,  un  bon  feu  defîùs  ;  vous  le 
laiflerez  jufqu'à  ce  que  le  ris  foit  d'une  belle 
couleur  dorée  i  en  fervant,  vous  renverfez  la 
graiffe  qu'il  peut  y  avoir ,  &  fervirez  à  Çtc  :  ou  , 
il  vous  voulez  5  vous  pouvez  mettre  une  petite 
fauce  dans  le  fond.  Vous  pouvez  encore  fervir 
de  cette  façon  toutes  fortes  de  ragoûts  qui  vous 
ont  déjà  fervi ,  pourvu  que  la  fauce  en  loit  très- 
courte. 

RlJJhles. 

^QXS"         -^^^  ri(K:)les   fe    peuvent    faire    avec   toutes 
d* oeuvre,    fortes  de  farces  ,  comme  celles  aux  petits  pâ- 
tes.  V'ous  pouvez   aufli     les    ftire    avec    des 
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refies  de  viande  cuite  à  la  broche ,  que  vous  cou- • 

pez  en  petits  morceaux  de  la  groffeur  d'un  p^  i,eatt, 
pois  :  paiïèz-ies  fur  le  feu  avec  un  bon  mor- 
ceau de  beurre  ,  perfil ,  ciboule  hachés  :  met- 
tez-y une  pincée  de  farine  ;  mouillez  avec  un 
peu  de  bouillon ,  lel  ,  gros  poivre  :  faites  ré- 
duire à  courte  fauce  ,  qu'elle  foit  fi  bien  liée 
qu'elle  s'attache  à  la  viande;  mettez  refroidir, 
faites  une  pâte  avec  de  la  farine  ,  un  peu  de 
beurre  ,  de  l'eau  &  du  fel  fin  ,  paitriHèz-la  & 
la  battez  avec  le  rouleau  aufl]  mince  qu'une  pie- 
ce  de  vingt-quatre  fols  ;  mettez  votre  viande 
deiîlis  par  petits  tas  de  diflance  d'ur.  bon  doigt 
de  l'un  à  l'autre  :  mouillez  la  pâte  tout  au- 
tour de  la  viande;  mettez  une  abaiflè  de  pâte 
fur  la  viande  ,  pareille  à  ce\\Q  de  defFous  <îk  lé- 
gèrement mouillée  :  pincez-en  tous  les  tours 
avec  les  doigts .  pour  les  bien  coller  enfemble  ; 
coupez-les  enfuitc  avec  une  videlle  ou  un  cou- 
teau ,  faites-ies  frire  jufqu'à  ce  qu'elles  foient 
d'une  belle  couleur  dorée.  Servez  pour  hors- 
d'œuvre. 

Vous  pouvez  aUiTi  en  faire  avec  un  refle  de 
hachis. 

Hachis  de  toutes  fortes  de  viandes. 

Prenez  telle  viande  de  boucherie  que  vous  Hors- 
voudrez  ,  volaille  ou  gibier  cuit  à  la  broche,  ik  d'œuvre. 
même  de  plufieurs  mêlées  enfemble ,  fi  vous  n'en 
avez  point  aflez  d'une  même  forte  ;  hachez-les 
très-lin  ;  mettez  dans  une  cafTerole  un  morceau 
de  beurre  ,  perfil  ,  ciboule  ,  deux  échalotes 
hachées  très^tin  ;  paflLz-les  fur  le  feu  ,  i!k:  y  met- 
tez une  pincée  de  farine  ;  mouillez  avec  un 
demi-verre  de  bouillon  &c  autant  de  jus  ,  fel , 
gros  poivre  ;  faites  bouillir  un  quart-d'heure  i 
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merfp7.-y  enfuite  la  viande  pour  la  faire 
chauffer  fans  cju'elle  bouille  ,  crainte  qu'el?e 
l)Hveait,j^Q  fe  racorniflè  ;  ou  fi  vous  voulez  qu'elle 
bouille,  au  cas  que  votr^  viande  foitdure,]! 
faut  faire  bouillir  au  moins  une  heure  à  trèî- 
peritfeu  ,  &  pour  lier  la  fauce  ,  vous  y  ajou- 
terez un  peu  de  coulis  ;  fi  vciis  n'en  avez  point, 
vous  y  mettrez  deux  pincées  de  chapelure  de 
pain  bien  fine  ;  en  fervant  le  hachis  pour  la  boi>- 
ne  mine ,  vous  y  mettrez  autour  des  croûtons 
de  pain  frit  comme  aux  épinards. 


=^a^ 


CHAPITRE    VI. 
Du  cochon  &  de  fon  utilité* 

LE  Cochon  efl  d'un  goût  fort  agréable, 
on  ne   fauroit  travailler  la  cuifine  à  fon 
J)u  cochon,  point  fans  en  faire  ufage  ;  cependant  j'en  uferai 
peu  ,  parce  que  fa  chair  eft  nourriflànte ,  diffi- 
cile à  digérer  ,  &  lâche  le  ventre. 

Comme  tout  fert  dans  le  cochon ,  j'en  ferai 
un  petit  abrège  ,  pour  contenter  ceux  qui  n'en 
craignent  point  la  nourriture. 

De  la  tête  de  cochon. 

Gros  En-      Elle  fe  met  en  hure  de  fanglier. 
tecmeis,  Faites-h  brûler  à  un  feu  clair  fur  le  fournea'u 

bien  ardent ,  &  la  frottez  à  force  de  bras  avec 
une  brique  ,  &  enfuite  avec  un  couteau. 

Aprèï  qu'elle  eft  nette  ,  défoifez-la  à  moitié  , 
fans  ôter  la  peau  ;  piquez-la  en  dedans  avec  au. 
gros  lard  :  afîàifonnez  de  fel,  epices  mêlées ,  per- 
Xi\ ,  ciboule ,  champignons  ;  ail  ,  le  tout  haché» 
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Enveloppez-la  avec  un  linge  blanc ,  ficelez- 

h ,  &  la  faites  cuire  dans  une  bonne  braife  faite  Du  cochon^ 
avec  bouillon  ,  vin  rouge ,  un  gros  bouquet 
garni  ,  oignons  ,  racines  ,  Tel  &  poivre. 

Quand  elle  eft  cuite  ,ia!flez-la  refroidir  dans 
fâ  braife,  &  la  fervez  fur  une  ferviette  pour  en- 
tremets du  milieu.  Elle  fc  fer t  encore  en  ballon» 

Des  oreilles  ,  de  la  langue  Ù  des  pieds  de 
cochon. 

Les  oreilles  fe  font  cuire  a  la  braife  faite  Entremets, 
comme  celle  de  la  tête  ;  quand  filles  font  cui- 
tes ,  il  faut  its  paner  &  \qs  faire  griller.  Ser- 
vez-les à  ^'iC, 

L'on  en  fait  aufTi  de  menus-droits.  Voyez 
palais  de  bœuf  en  menus-droits  ,  &  \qs  faites 
de  même.  Elles  font  encore  bonnes  falées  & 
fumées, 

La  langue  fe  met  à  la  braife  avec  des  fauces  EntrcmecSà 
piquantes ,  &c  pour  le  mieux  elle  fe  mange 
falée  Se  fumée. 

Les  peids  s'accommodent  comme  les  oreilles. 

De  la  frcjfure  ,  panne ,  crépine  6-  boyaux. 

Les  boyaux  fervent  à  faire  toutes  fortes  de  ir„,---,.-- 
boudins ,  andouilles  &  fauciflTes.  fintrcmccs. 

La  fre/Ture  fe  peut  accommoder  de  la  même 
f^çon  que  la  fre/Ture  de  veau.  Voyez  ci-devant, 
page  101. 

,  La  panne  (èrt  à  faire  du  faîn-doux  ,  des  fau- 
cifles ,  &  beaucoup  de  différentes  farces. 

La  crépine  ei\  utile  pour  faire  des  entrées  en 
crépine  :  pour  le  lard ,  Ton  ne  peut  s'en  pafler 
ï  h  cuifine. 
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ri        7  Des  jambons  ^  comment  les  accommoder, 

Vh  CQchon,  '  ' 

La  cuifle  &  l'épaule  fe  mettent  en  jambons  ; 
il  faut  les  laler  &  fumer. 

Pour  cet  effet  vous  faites  une  faumure  avec 
du  fel  &  du  falpêtre  ,  &  toutes  fortes  d'herbes 
odoriférentcs  ,  comme  thym  ,  laurier  ,  bafilic  , 
baume  ,  marjolaine ,  fariette  ,  genièvre  ,  que 
vous  mouillerez  avec  moitié  eau  &  moitié 
lie  de  vin  ;  laifTez  infufer  toutes  c^î,  herbes 
dans  la  faumure  pendant  vingt-quatre  heures  ; 
enfuite  vous  la  pafferez  au  clair ,  &  mettrez 
tremper  \^s  jambons  dedans  pendant  quinze 
jours. 

Enfuite  vous  les  tirerez  de  la  faumure  ,  pour 
les  faire  égoutter  ;  après  les  avoir  bien  efTuyés, 
vous  les  mettez  fumer  à  la  cheminée. 

Quand  ils  feront  ^tzs ,  pour  les  conferver  , 
vous  les  frotterez  avec  de  la  lie  de  vin  &  du  vi- 
naigre ,  (Se  mettrez  par-deflTus  de  la  cendre. 
Gros  Eu-  Quand  vous  les  voulez  faire  cuire  ,  vous 
tremets.  en  ôtez  le  mauvais  fans  rien  ôter  de  la  couenne, 
faites-les  defîaler  dans  de  l'eau  deux  ou  trois 
jours ,  fuivant  qu'ils  font  nouveaux  ,  &:  que 
vous  les  jugez  ?.flez  deffalez  :  enveloppez-les 
d'un  torchon  blanc  ,  &  les  mettez  dans  une 
marmite  pas  plus  large  que  le  jambon  ;  met- 
tes-y  deux  pintes  d'eau  &  autant  de  vin  rou- 
ge ,  racines  ,  oignons  ,  un  gros  bouquet  garni 
de  toutes  fortes  de  fines  herbes  ;  faites  cuire 
votre  jambon  pendant  cinq  ou  fix  heures  à 
très-petit  feu. 

Quand  il  eft  cuit,  laiffez-le  refroidir  dan 
fa  cuiffon  ;  vous  le  retirez  enfuite ,  &  enlevez 
doucement  la  couenne  fans  ôter  de  la  graiffe; 
mettez  par-delTus  la  graiife  du  perfil  haché, 
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avec  un  peu  de  poivre  ,  6c  après  de  la  chape-  ^^ 

lure  de  pain  ,   par-defîus  la   pèle  rouge  ,  pour 

que  la  chapelure  s'imbibe  un   peu  de  grai(îè  ,  Dit  cochon» 

éc  prenne  bcile  couleur. 

Servez  froid  fur  une  ferviette  pour  gros  en- 
tremets. 

Quand  les  jambons  font  nouveaux  $C  petits  , 
vous  pouvez  les  faire  cuire  à  la  broche  Se  Iqs 
fervir  chauds  ou  froids  pour  entremets  ;  faites 
attention  qu'ils  foient  beaucoup  plus  deiîalés 
pour  la  broche  que  pour  la  braife. 

De  la.  poitrine ,  échinée  ,  ^  carré  de  cochon, 

La  poitrine  fe  met  en  petit  falé  ;  le  filet ,  le 
carré  &  l'échinée  fe  mettent  en  côtelettes  ou  à 
la  brocîie  ,  avec  une  fauce  à  la  moutarde  ou 
ragoûts  de  petits  oignons. 

Côtelettes  de  porc-frais  en  ragoûts. 

Coupez  en  côtelettes  un  carré  de  porc -frais,  Entrée* 
mettez-les  cuire  avec  un  peu  de  bouillon , 
un  bouquet  garni ,  peu  de  fel  ,  &  du  poivre  , 
ayez  un  ris  de  veau  que  vous  faites  blanchir  : 
coupez  en  gros  dés  ;  mettez-le  dans  une  caffero- 
le  avec  des  champignons  ,  quelques  foies  de  vo- 
laille ,  un  peu  de  beurre  ;  paffez-les  fur  le  feu  ; 
mettez-y  une  bonne  pincée  de  farine  ;  mouil- 
lez moitié  bouillon  ,  un  verre  de  vin  blanc  ,  6c 
du  jus  ce  qu'il  en  faut  pour  colorer  le  ra- 
goût, fel  ,  gros  poivre  ,  un  bouquet  de  perfil, 
ciboule ,  une  demi-gouffe  d'ail  ,  deux  clous 
de  girofle  ;  laiflèz  cuire  &  réduire  à  courte 
.  fauce ,  fervez  fur  les  côtelettes.  Vous  pouvez 
encore  pafTer  les  côtelettes  de  la  même  façon 
que  le  ragoût  ,  &  quand  elle^  font  cuites  à 
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plus  de  moitié,  vous  y  mettrez  les  ris,  foie& 

_  champignons  avec  le  même  afîaifonnement. 

Comment  faire  le  petit  falé  de  cochon. 

Toutes  fortes  d*end roi ts  du  cochon  font  bons 
pour  faire  du  petit  falé;  le  filet  eft  eftmié  le 
meilleur;  vous  coupez  les  morceaux  de  la  grof- 
feur  que  vous  voulez  ,  &  prenez  du  Tel  pilé;  fur 
quinze  livres  mettez  une  livre  de  fel ,  frottez  vo- 
tre viande  par-tout;  mettez-la  à  mefure  dans 
un  vaiiïeau  ;  quand  il  efl  plein  ,  bouchez-le  bien 
de  crainte  qu'il  ne  prenne  le  vent;  vous  pouvez 
vous  en  fervir  au  bout  de  cinq  ou  fix  jours  ;  (i 
vous  voulez  le  garder  long-tems,  vous  y  met- 
tez un  peu  plus  de  fel.  Obfervez  que  plus  le 
falé  eft  nouveau,  meilleur  il  efl:  vous  vous  en 
fervez  enfuite,  foit  pour  manger  avec  de  la  pu- 
rée de  pois ,  ou  un  ragoût  de  choux,  ragoût 
de  légumes,  purée  de  lentilles ,  purée  de  navets: 
de  telle  façon  que  vous  le  mettiez,  ne  mettez 
point  de  fel  dans  le  ragoût  que  vous  deftinez 
manger  avec  ;  &  fi  votre  falé  avoit  pris  trop 
de  fel ,  faites-le  tremper  dans  de  l'eau  tiède  au- 
paravant que  de  le  faire  cuire ,  jufqu'à  ce  qu'l 
foit  au  degré  de  fel  que  vous  le  voulez, 

Comment  faire  le  lard  &  lefain-doux, 

P  renez  le  lard  de  defTus  le  porc ,  ne  laif- 
fez  de  chair  que  le  moins  que  vous  pouvez  ; 
arrangez-le  fur  des  planches  dans  la  cave ,  & 
mettez  une  livre  de  fel  pilé  fur  dix  livres  de 
lard  :  après  l'avoir  frotté  de  fel  par-tout ,  vous 
le  mettez  l'un  fur  l'autre,  chair  contre  chair. 
Mettez  des  planches  fur  le  lard  &  des  pier- 
res fur  les  planches  pour  le  charger  afin  que 

le 
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k  lard  en  foit  plus  ferme;  vous  le  lai/ïèz  au  , 

moins  quinze  jours  dans  le  fel ,  &  le   fufpen-    _        . 
dez  enfuitedans  un  endroit  i'ec  pour  le  faire  fé-"  -^^^^^^^f^» 
cher.  ^  '  > 

Le  fain-doux  fe  fait  après  avoir  épluché  la 
panne  ,  c'eft-à  dire  ,  6té  les  peaux^qui  s'y  trou- 
vent i  coupez  la  panne  par  petits  morceaux  , 
mettez  dans  un  chaudron ,  avec  un  demi-feptier 
d'eau ,  un  oignon  piqué  de  clous  de  girofle  : 
faites-la  fondre  à  très-petit  feu  jufqu'à  ce  que 
les  grinnons  qui  ne  fe  fondent  point  commen- 
cent à  fe  colorer,  pour  lors  vous  le  retirez  du  feu 
6c  le  laifîêrez froidir  à  moitié  ,  <Scle  paflèrez  en- 
fuite  dans  un  vaiiïèau  de  terre  pour  le  raettre  au 
froid. 

Boudin  de  cochon  &  de  fanglier. 

Prenez  de  Toignon  que  vous  hachez  &  le  fai-  Horî- 
tes  cuire  avec  un  peu  d'eau  &  de  la  panne  ;  d*œuvrc, 
quand  il  efi:  bien  cuit  ^  qu'il  ne  relie  que  de  la 
grai'îè ,  vous  prenez  delà  panne  que  vous  cou- 
pez en  dés  :mettez-la  danj  la  caflèrole  où  ell 
votre  oignon ,  avec  du  fang  6c  le  quart  de  crè- 
me ,  afîailbnné  de  fel  fin  ,  épices  mêlées  :  ma- 
niez bien  le  tout  enfembîe ,  <Sc  l'entonnez  dans 
des  boyaux  que  vous  coupez  auparavant  de  la 
longueur  que  vous  voulez  faire  les  boudins  :  ne 
les  remplirez  point  trop ,  de  crainte  qu'ils  ne 
crèvent  en  cuifant  :  ficelez  les  deux  bouts  de 
chaque  boyau  ;  vous^Ies  faites  enfuite  cuire 
dans  l'eau  bouillante  ;  il  faut  un  quart-d'heure 
pour  les  cuire  ;  pour  voir  s'ils  (ont  cuits,  vous 
en  tirerez  un  avec  l'écumoire  ôc  le  piquerez 
avec  une  épingle;  fi  le  fang  ne  fort  plus  & 
que  ce  foit  de  la  graiffe  ,  c'eft  une  preuve 
qu'ils  font  cuits  ;  mettez-les   enfuite    refroi- 
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.... dir  pour  les  faire  griller  quand  vous  voudrez 

les  lervir. 
Vu  cochon,     £3  même  façon  fc  pratique  pour  le  boudin 

de  fanglier. 

Boudin  blanc  à  la  Bourgcoife. 

Hors-  Mettez  fur  le  feu  une  chopine  de  bon  lait 

d*Œuvre.  que  vous  faites  bouillir,  &  y  mettez  après  une 
bonne  poignée  de  mie  de  pain  ;  pafièz  à  la  paf- 
foire  ,  faites  bouillir  le  tout  enfemble  en  les 
tournant  fouvent ,  principalement  fur  la  fin  , 
jufqu'à  ce  que  la  mie  de  pain  ait  bu  tout  le  lait 
iU  qu'elle  foit  bien  épaifle  :  mettez-la  refroidir, 
coupez  une  demi-douzaine  d'oignons  en  petits 
àés  &  les  faites  cuire  à  petit  feu  ,  fans  qu'ils 
foient  colorés  ,  avec  un  morceau  de  beurre  , 
enfuite  vous  avez  une  demi-livre  de  panne 
hachée  que  vous  mêlez  avec  les  oignons ,  après 
qu'ils  font  ôtés  du  feu  ;  mettez-y  auffi  la  mie 
de  pain,  avec  fix  jaunes  d'œufs ,  un  peu  plus 
d'un  demi-feptier  de  crème  :  dé'ayez  le  tout 
enfemble  ,  aOàifonnez  de  fel  fin  ,  fines  épices; 
prenez  des  boyaux  de  cochon  bien  lavés ,  cou- 
pez-les de  la  longueur  que  vous  voulez  faire 
vos  boudins  ,  ne  les  empliffez  qu^aux  trois 
quarts  ,  liez  le  bout  ;  quand  ils  feront  tous  finis^, 
faites  bouillir  de  l'eau  ;  quand  elle  bouillii-a 
fort  mettez-y  doucement  les  boudins ,  &  les 
faites  bouillir  jufqu'à  ce  qu'il  foient  cuits  :  il  rie 
faut  qu'un  quart-d'heure  ;  ce  que  vous  connoî- 
trez  en  les  piquant  avec  une  épingle ,  il  en  for- 
tira  de  la  grailTe  :  retirez-les  en  douceur  avec  une 
écumoire  ;  mettez-les  dans  l'eau  fraîche,  fai- 
tes-les égoutter  ,  &  \qs  faites  griller  dans  une 
caiiTe  de  papier  ;  enfuite  vous  les  ôtez  de  la 
caifTe  pour  \qs  lervir  chaudement. 
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De  ta  façon  d^ accommoder  le  fang  de  veau  ,  de 

cochon  ,  d'agneau  ,  fans  faire  de  boudins,         ^^  c  chfta 

Vous  prenez  de  Poignon  que  vous  coupez  Hors- 
en  petits  dés  ,  que  vous  faites  cuire  dans  une  d*œuvrc, 
cadèrole  fur  le  fourneau  ,  ou  dans  une  poëie  fur 
le  fèu  ,  avec  du  beurre  ou  du  fain-doux  ;  tenez 
votre  oignon  fort  gros  ,  quand  il  eft  cuit  met- 
tez-y le  fang ,  remuez-le  doucement  fur  le  feu 
comme  vous  feriez  des  œufs  brpuillés  ;  afTai- 
fonnez-Ie  de  fel  &c  de  poivre.  Si  cette  façon 
n'eft  point  fi  appéti fiante  que  le  boudin  ,  le 
goût  en  ^  de  même  ,  6c  fe  trouve  ^it  dans 
le  moment ,  fans  dépenfe. 

Taçons  défaire  toutes  fortes  de  cervelas. 

Communément  Ton  prend  de  la  chair  de  Entrée» 
porc  la  plus  tendre  &  la  plus  entrelardée.  Si 
vous  tes  voulez  faire  d'autre  viande  ,  foit  veau , 
lièvre  ou  lapin  ,  vous  aurez  foin  que  votre 
viande  foit  bien  nourrie  de  lard  r  vous  prendrez 
donc  la  viande ,  félon  la  quantité  de  cervelas 
que  vous  voudrez  faire  ;  hachez-la  &  mettez 
avec  un  peu  de  perfil  ,  ciboule  hachée,  fel, 
épices  mêlées  ;  prenez  des  boyaux  de  telle 
groilèur  que  vous  jugei-ez  à  propos  ,  emplifîèz- 
les  d^  viande  &  les  ficelez  par  les  deux  bouts  ; 
mettez-les  fumer  à  la  cheminée  deux  jours  , 
&  les  faites  enfuite  cuire  deux  ou  trois  heu- 
res ,  fuivant  leur  groffeur,  dans  un  bouillon  fans 
fel  :  fi  vous  voulez  faire  àos  cervelas  à  Poi- 
gnon  ,  vous  prendrez  <}its  oignons  fuivant  la 
quantité  de  viande  que  vous  aurez  ,  il  faut  les 
hacher  &;  les  faire  cuire  avec  du  lard  fondu  , 
ou  du  fain-doux  ;  quand  ils  font  cuits  aux 
trois  quarts ,  vous  les  mettez  avec  îa  viande , 
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—,  &:  finirez  vos  cervelas  comme  il  eft  dit  ci-de- 

Dticcihofi,  ^^"^*  ^'  ^'^'•'^  voulez  faire  des  cervelas  aux  truf- 

*  fes,._vous  hacherezde la  viande,  &  y  mettrez 

enfiiite  destrufts ,  hachez  la  quantité  que  vous 

jugerez  à  propos ,  f^ns  les  faire  cuire  ,  &  finirez 

vos  cervelas  de  la  même  façon. 

Façons  de  faire  toutes  fortes  dcfautîjfes, 

d'œuvre.  'Prenez  de  la  chair  de  porc,  où  il  y  a  plus  Je 
gras  que  de  maigre  ,  hachez-la  &  mettez  y  per- 
"  '-4il  ,  ciboule  hachés  :  affaifonnez  de  fel  &  tines 
épices  ,  entonnez  le  tout  dans  des  boyaux  de 
veau  ou  de  cochon,  ficelez  les  faucifTes  de  la  lon- 
gueur que  vous  voulez  ;  faites-les  griller  ;  vous 
leur  donnez  le  goût  que  vous  jugez  à  propos, 
comme  truffes  ,  échalotes.  Si  c'eÛ  aux  truffes, 
vous  en  hachez  avec  la  chaif ,  fuivant  la  quantité 
que  vous  voulez  ;  l'échalote ,  vous  en  mettrez 
rres-peu,  de  crainte  que  le  goût  ne  domine, Les 
faucifîës  plates  fe  font  de  la  même  façon,  à. cette 
différence  que  vous  mettez  la  viande  dans  une 
crépine  de  porc ,  &  les,  grillez  de  la  même  façon, 

Andouilks  de  cochon. 

Hors-  .  Prenez  des  boyaux  gras  .  de  cochcui  ,  gprcs 
d'œuvre.  qu'ils  feront  bien  lavés,  coupez-les  de  la 
longueur  que  vous  voulez  faire  \ts  andcuilles. 
Faites-les  tremper  dans  de  l'eau  où  il- y  a  un 
quart  de  vinaigre,  du  thym,  laurier,  bafilic , 
pour  leur  faire  perdre  leur  goût  de  char- 
cutei-ie  :  vous  prenez  erXuite  une  partie  de 
cts  boyaux  que  vous  coupez  en  filets,  de  h 
pâ»ue  , en  filets ,  des  .morceaux  de  porc  en 
iilets;  ttilàiipnnez-le.  tout  "enfemble  ^vtc  du 
fe'I  3c  iînes  .epices  .mêles. avec  un  peu.d'anisj 


I 


B  o'  IJ   T^   Ô  E  d   I   s   È.  '^49 

rempIi/Tez  enfuite  vos  boyaux  aux  àeux  tiers , -~^- 

de  crainte  qu'ils  ne  crèvent  en  cuifant:  ^^^^^  .]y,f  cccfjfiu. 
étoient  trop  pleins  ,  ficelez-Ies  par  les  .deux 
bouts  ;  faires-ks  cuire  avec  moitié  eau  &  moi- 
tié lait ,  fel ,  thym,  laurier,  banlic,  uii  peu 
de  panne  pour  les  nourrir  ;  quand  elles  Ibnt 
cuites  laifièz-les  refroidir  dans  leur  cuifTon; 
quand  vous  les  voulez  fervir  ,  vous  les  hitçs 
griller  Se  les  fervez  pour  hors-d'œuvre. 

Jambon  en  cincarat. 

Prenez  du  fambon  que  vous  couptz  en  trân-  Entremets. 

ches  fort  minces ,  mettez-les  dans  une  cafîèro- 

le  ,  ou  dans  une  poêle  ,  avec  un  peu  de  gras  de 

jambon  ou  du  lard;  faites  cuire  à  petit  fèu. 

Quand  il  efl  cuit  vous  dreffez  îe  jambon  dans 

un  plat ,  &■  mettez  dans  la  même  cafTeroIe  un 

peu  d'eau  ,  un  filet  de  vinaigre   &  da  poivre 

conca/fé  :  il  faut  détacher  ce  qui  refle  dans  là 

calTeroIe  ,   en  remuant   votre  fauce  avet  u'nc 

cuiller  j  &  la  fervez  fur  le  jambon. 

■jvj 

Du  cochon  de  lait. 

Le  cochon  de  lait  fe  fait  cuire  à  broche. 

Quand  il  eft  bien  échaudé  &  trouffé ,  vous 
lui  coupez  un  peu  la  peau  à  la  tête  ,  aux 
épaules  &  à  la  cuifTe,  pour  que  la  peau  ne 
fe  déchire  point. 

Quand  il  xù.  au  feu  ,  frottez-le  fouvent 
avec  de  l'huile ,  pour  que  la  peau  foit  cro- 
quante ;  il  faut  le  manger  fortant  de  la  bro- 
che ,  finon  la  peau  fe  ramollit  6c  n'a  plus  le 
même  goût. 
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I>u  cochon       ^^^^^^  ^^  ^-"'^  P^^  quartier  au  Père  Douillet, 

Gros  En-  Faites  d'abord  un  bon  bouillon  avec  un  tru- 
tremcK.  meau  de  bœuf  ,  un  jarret  de  veau  6c  deux 
fcoid.  pig(J5  ^  ^,p  bouquet  de  perfil  ,  ciboule  ,  deux 

gouîTes  d'ail  ,  trois  clous  de  girofle ,  In  moi- 
tié d'une  mulcade  ,  oignon  ,  racines  ;  la  viartde 
étant  cuite,  pafîèz-le  bouillon  au  tamis  ]  n-.ct- 
tez  le  cochon  de  lait  dans  un  vaifTeau  propor- 
tionné à  Ta  grandeur  ,  avec  quatre  greffes  ecre- 
viiT-s  <Sc  le  bouillon  que  vous  avez  pafTe  :  ajou- 
lei-y  une  chopine  de  vin  blanc  ,  fèl ,  gros  p'oi- 
vre  ;  faites-les  cuire  pendant  une  heure  &c  demie , 
cnfuite  vous  en  pafîéz  la  cuiffon  dans  un  tamis  i 
dcgraiflèz-la  &  la  mettez  fur  un  fourneau  pour 
]a  faire  éclaircir  comme  une  gelée  ,  en  y  mettant 
la  moitié  d'un  citron  ,  h  peau  ôtée  ,  &c  fix  bkncs 
d'cEufs  fouettés  avec  les  coquilles  ;  quand  elle 
eft  claire  ik  qu'elle  a  afiéz  de  corps  ,  pailez-  la 
au  travers  d'une  Xerviette  ;  mettez  le  cochon  de 
lait  dans  un  yaillèau  jufie  à  fa  grandeur ,  les  qua- 
tre écreviffcs  en  defTous  avec  dts  branches  de 
perfil  verd  ,  verfcz  la  gelée  fur  le  cochon  pour  le 
mettre  au  frais  ;  quand  la  gelée  eft  bien  priié  , 
vous  trempez  le  cul  du  vaifleau  dans  de  Tenu 
chaude,  &  le  renverfez  proprement  fur  le  p'ac 
que  vous  devez  fervir  ,  èc  une  lerviette  dellbus. 

Cochon  de  lait  en  blanquette, 

Hors-d*œu-     îî  ^ut  prendre  les  débris    d'un  cochon   ce 

vre  3  ou  En- lait  que  l'on  a  fervi  rôti,  coupez-les  en  h.'tts 

trée.  minces  ;  mettez  dans  une  cafîéro'e  gros  cjum- 

me  la  m.oitie  d'un  œuf  de  bon  beurre ,  avec 

des   champignons   coupés    en    filets   minces  , 

um   bouquet   de  perfil  ,  ciboule  ,  une  goi.fT; 
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d'ail ,  deux  échalotes  ,  deox  clous  de  girofle  ,  _. ^ 

h  moitié  d'une  feuille  de  laurier,  th^m  ,  hi-  j^ucoili^n 
iWic  ,  paflcz-les  fur  le  feu  ;  mettez-y  une 
pincée  de  farine  ;  mouillez  avec  un  verre  de 
vin  blanc  &  autant  de  bouillon  ,  fel  ,  gFOs 
poivre:  faites  bouillir  à  petit  feu  ,  &  réduire  à 
moitié  :  ctez  le  bouquet  &  y  mettez  les  filets 
de  viande ,  faites  chaufîèr  fans  bouillir  ;  enfuite 
vous  y  mettez  une  liaifon  de  trois  jaunes  d'œufs 
délayes  avec  deux  cuillerées  à  bouche  de  verjus 
&  autant  de  bouillon  :  faites  lier  fur  le. feu  fans 
bouillir.  Servez  chaudement. 

Cochon  de  lait  en  galantine. 

Quand  il  eft  bien  échaudé  ,  il  faut  le  defoflêr  Gros 
à  forfait ,  rétendre  fur  un  linge  blanc  ,  &  met- Entremets, 
tre  defTus  une  bonne  farce  de  viande  afTiifon-  "^'id. 
née  de  bon  goût  ,  que  vous  étendez  de  l'epaif- 
feur  d'un  gros  écu  ;  mettez  fur  cette  farce  une 
rangée  de  lardons  de  jambon  ,  un^  de  lard , 
une  de  truffes  ,  une  de  jaunes  d'aufs  durs  ; 
couvrez  tous  c^s  lardons  avec  un  peu  de  farce  ; 
enfuite  vous  roulez  le  cochon  de  lait  en  pre- 
nant garde  de  déranger  les  lardons  ;  enveloppez- 
Je  de  bardes  de  lard  &  d'une  étamine  ;  ferrez- 
le  fort  avec  de  la  ficelle  ,  &  le  faites  cuire  pen- 
dant trois  heures  avec  moitié  bouillon  &  moitié 
vin  blanc  ,  fel  ,  grrs  p^^iv^e ,  racines ,  oignons , 
un  gros  bouquet  de  perfil ,  ciboui*?. ,  échalotes, 
ail ,  girofle  ,  thym  ,  laurier  ,  bafïlic  ;  quand  il 
efl  CLiit ,  laiffez-le  refroidir  dans  fi  cuifiôn,  & 
le  fervez  froid  pour  entremets.  Toutes  fortes 
de  galantines  fe  font  de  même. 

Cochon  de  lait  à  la  Lyonnoife, 

Après  ravoir    bien   échaudé  &  vuidé  ,  il 
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— ^àiit  le  délbfîèr  à  forfait  ,  à  la  réferve  de  la  tête 

Bu  cochon.^  ^^^  piecis:  faites  une  farcç  de  cette  façon  , 
•mette*  dans  une  cafîerole  une  pinte  de 'bon 
Gros  iait  ;  quand  il  boLt,  mettez-y  prcs  d'une  demi- 
Entreme^.  jjvre  de  m:e  (k  pain  que  vous  faites  bouillir 
JLifqu'à  ce  qu'elle  ait  bu  tout  le  1  lit  ,  ik  qu'elle 
foit  bien  épnilT^  :  ayez  foin  de  la  remuer  fou- 
vent  (lir  la  fîn  ,  de  crainte  qu'elle  ne  s'att:Khe; 
jTiettez-!a  refroidir  :  prenez  de  la  ruelle  de 
veau  environ  une  livre,  6c  autant  de  graiffj  de 
boeuf  que  vous  hachez  enfemble  ,  ik  y  mettez 
enluitede  la  mie  de  pain  ,  avec  perfil ,  ciboule, 
deux  échalotes,  champignons;  le  tout  haclié 
très-fin  ,  fel ,  poivre ,  quatre  oeufs ,  blancs  6c 
jaunes  :  coupez  en  gros  des  le  foie  chi  cochon 
de  Jait ,  &  prefqu'autant  de  jambon  cru  ,  pour 
Jes  raéler  avec  Ja  farce  :  mettez  le  tout  dans 
le  corps  du  cochon  ;  coufez-le  &  le  troufïèz 
comme  pour  le  mettre  à  la  broche  ;  mettez 
deffus  àes  bardes  de  lard  :  il  faut  l'enveliip- 
per  d'une  ferviette,  le  ficeler  &  Je  faire  cuue 
comme  le  précédent.  Vous  le  fervirez  de  mê- 
ine,  fur  une  ferviette ,  pour  entremets  froid. 

Cochon  de  lait  en  pdté froid. 

Pour  faire  ce  pâté  froid  ,  vous  fuivrez  ce  qui 
-efl  expliqué  dans  l'article  d^s  pâtés. 


Fromage  de  cochon. 


Gros 


oros  Prenez  une  tête  de  cochon  bien   nettoyée  , 

troidT'^^^'  ûéfollèz-la  à  forfait  ;  levez  toute  la  chair  & 
le  lard  ,  ians  couper  la  couenne  ;  coupez  la 
chair  en  filets  tres-minces  :  faites-en  autant 
du  lard  :  mettez  le  maigre  à  part  itir  un  plat 
bi&i étendu,  6c  le  gras  .dans  un  autre;  coupez 
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les  oreilies  auffi  en  filets  ;  aiTiiroiinez  le  toiu -. 

des  deux  côtés  avec  du  Tel  fia  ,  du  gros  poi-  t)u  cochon» 
Vre  ,  thym  ,  laurier  ,  bafilic  ,  trois  clous  de  gi- 
rofle ,  deux  pincées  de  cariandre  ,  la  moitié 
d'une  mufcade ,  le  tout  haché  très-fin ,  deux 
gouffes  d'ail ,  quatre  échalotes  aulh  hachées  : 
une  demi-poignée  de  perfil  en  feuilles  entières, 
mettez  la  peau  de  la  hnre  dans  une  calTèrole 
ronde  ;  arrangez  tous  vos  filets  de  viande ,  en 
rnettant  un  lit  de  vinaigre  &  quelques  tranches 
de  jambon  ,  fi  vous  en  avez  ;  di;s  feuilles  de  ^ 

perfil  i  arrangez  proprement  ;  continuez  de  cet- 
te façon  jufqu'à  la  fin  :  vous  coudrez  la  couenne 
en  la  pliiTant  comme  un^  bourlê  :  enveloppez- 
la  d'un  torchon  blanc  ,  que  vous  ferrerez  fort 
avec  de  la  ficelle ,  mettez  ce  fromage  dans 
une  marmite  jufle  à  fa  grandeur  ,  pour  le  faire 
cuire  pendant  fix  ou  iept  hearss  avec  du  bouil- 
lon ,  une  pinte  de  vin  bl?.nc  ,  de  l'oignon  ,  ra- 
cines ,  thym  ,  laurier  ,  ba^iic  ,  une  goutte  d'ail , 
fel ,  poivre  ;  îorfqu'il  eO:  cuit ,  vous  Tégouttez 
&:  le  mettez  dans  un  vaifTeau  jufte  à  fa  gran- 
deur &  bien  rond  :  couvrez-îe  avec  un  cou- 
vercle ik  un  poids  très-lourd  defîus  ,  pour  lui 
faire  prendre  la  forme  que  vous  voulez ,  juf- 
qu'à ce  qu'il  foit  froid.  Vous  le  fervir^z  pour 
gros  entremets,  .     . 
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CHAPITRE     VII. 

De  l'ûgneau. 

Quoique  l'agneau  ne  foit  pas  dts  plus  ex- 
cellents a  travailler  en  cuifine  ,  à  caufe  de 
7>~',.    Ion  goût  infipicie  ,  parce  nue  c'eft  une  viande 
qui  neit  point raite,  je  ne  laiilerai  pas  d  expli- 
quer les  différentes  parties  dont  on  fait  ufage. 

Ijfus  d'ûgneau  à  la  Bourgèoifi, 

Hors-  Sous  le  nom  d'iiTus,  l'on  y  comprend  la  tête, 

a;3Euvre,     j^  f^jg  ^  j^  cœur  ,  le  mou  ,  &  les  pieds. 

Vous  ôtez  les  mâchoires  &  le  mufeau  ;  fai- 
tes les  dcgorgc-r  dans  de  l'eau ,  avec  le  refte  de 
l'ifTu  coupé  par  morceaux  :  faites-les  blanchir 
un  moment  ,  &  faites  cuire  à  petit  fèu  avec 
du  bouillon  ,  un  peu  de  bon  beurre  ,  un  bou- 
quet garni  ,  \t\  ,  poivre. 

Quand  il  eft  cuit ,  délayez  trois  jaunes  d'œufs 
avec  un  peu  de  lait ,  &  faites  lier  votre  fauce 
iur  le  feu  ;  mettez-y  après  un  filet  de  ver- 
îus  ;  mettez  la  tête  dans  le  plat  que  voui-  devez 
iervir  :  découvrez  la  cervelle  \  mettez  le  ref- 
tani  autour ,  &  la  fauce  par-deflus. 

Tête  d* agneau  de  plupeurs  façons» 

f  ntrée  Vous  prenez  deux  têtes  d'agneaux ,  que  le 
collet  tienne  avec  ;  vous  ôtez-les  mâchoires  ik 
le  mufeau  :  fiites-îes  blanchir  «Se  cuire  dans 
une  braiie  blanche,  comme  aux  oreilles  de 
veau  ,  pape  Ç9. 
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.Vous  le  mettez  dar,s  une  marmite  avec  du 
bouillon  ,.un  gros  boqquet  garni ,  feJ  ,  poivre,        j)^ 
racines  ,    oignons ,  du  verjus  en  grain  ,  ou  la  l'^^neau. 
nïoitié  d'un  citron  coupé  en  tranches ,  la  peau 
ôtée:  faites-les  cuire  à  pedt  feu  ;  quand  elles' 
font  cuites ,  découvrez  les  cervelles  6c  les  dref- 
fez  dans  le  plat  que  vous  devez  fervir  ,  Se  fer- 
vez  deflus  telle  fauce  que  vous  jugerez  à  propcs , 
comme  fauce  à  rEfpcngnole,  fruce  à  la  ravigote , 
fauce  à  la  poivrade  liée  ,  fauce  à  la  plucheverte. 

Ou  pour  le  fimple  y  vous  prenez  du  bouillon 
de  leur  cuiflon  :  prenez  garde  qu'il  ne  loit  trop 
falé  ;  delayez-îe  avec  trois  jaunes  d'œufs  ,  une 
pincée  de  perfil  haché  :  faites-les  her  fur  ie  feu 
^  fervez  dcflus  les  têtes. 

V^cus  pouvei  encore  ,  à  la  place  de  fauce  ,  y 
rTiettre  un  ragoût  de  crêtes,  ou  un  faîpicon, 
cSU  un  ragoût  de  truffts. 

Von  fait  auin  à^s  potages  à  la  tcte  d'agneau ,. 
vjiii  font  au  blanc. 

Quartier  d'agneiiu  ,  comment  le  fervir, 

'  Le  quartier  de  devant  e(l  plus   délicat  que 
celui,  de  derrière. 

Il  fe  fert  ordinairement  rôti  ,  pour  un  plat 
de  rôt. 

Vous  le  ferve^  auffi  en  fricandeau.  Voyez: 
fricandeau ,  page  130.  '  . 

'  Pour  le  bien  glacer,  prenez  la  glace  qui  eH:       '*• 
dans  la  cafîèrole  ,  avec  le  dos  d'une  cuiller ,  & 
l'crendez  fur  l'agneau. 

Vous  pouver  aulfi  le  fervir  en  fricandeau  , 
avec  un  ragoût  d'epinards,  eu  cuit  à  la  braifej, 
avec  un  ragoût  de  cornichons. 

Vous  en  faites  auifr  des  .entrées  à  TAn- 
gtoife ,    qui  fe  f^nt -en  mcttaiit  les /'côtelettes 

G  6 
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_— «-  fur  le  gril  comme  les    côtelettes  de  mouton. 
j^^  Et  le  refte  du  quartier ,  vous  le  faites  cuire  à 

Vflgneau,   1^^  broche. 

Quand  il  eft  froid  ,  vous  en  fartes  un  hachis 
&  Tes  côtelettes  autour. 

Le  quartier  de  devant  fe  déguife  auffi. 
Quand  il  efi  cjit  à  la  broche ,  &  qu'il  a  fer- 
vi  déjà  fur  tab!e  ,  vous  le  coupez  par  filets  & 
le  mettez  en    blanquette  ;    ou  à   la   béchamel^ 
Voyez  ci-après. 

Filet  d'agneau  en  blanquette. 

Hors-  Vous  mettez  dins  une  cafTjroIe  un  morceau 

i^gewvie.  de  beurre  ,  des  champignons  ^^  coupez  en  filets 
un  bouquet  garni  :  panez-les  fur  le  feu  ,  &  y 
mettez  une  pincée  ae  farine  ;  mouillez  avec  du 
bouillon  :  faites-cuire  les  champignons  jufqu'à 
ce  qu'il  n'y  ait  plus  guère  de  fauce. 

Mettez  dedans  les  filets  d'agneau  cuits  à  la 
broche  ,  &  coupés  en  petits  morceaux  minces  , 
avec  une  liaifon  de  trois  jaunes  d'œufs  délayés 
avec  du  lait:  faites  lier  la  fauce  fur  le  feu  fans 
qu'elle  bouille  :  afTaifonnez-Ia  de  bon  goiu  ; 
mettez  dedans  un  fîlet  de  verjus ,  ou  un  fùtt  de 
vinaigrç  en  fervanr. 

Filet  d'agneau  à  la  béchamel. 

Hors-  X^a  béchamel  n'eft  autre  chofè  que  de  faire 

a  oeuvre,  réduire  de  la  crème  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  afTez 
liée  pour  faire  une  fauce. 

Quand  elle  commence  às'épaKTir  ,  tournez-îa 

toujours  pour  qu'elle  ne  foitpoint  en  grumelots. 

Quand   vous  êtes    prêt   à  fèrvir    m-ettez-y 

les  filets  coupés  ,   comme  il  eft  dit  pour  la 

blanquette  :  faites-les  cbau&r  fans  qu'ils  bouU- 
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lent  ;  afTaironnez-îes  de  bon   goût   8c  fervez.  ^       .  n^ 
Toutes  fortes  de  filets  à  la  bechamei  fe  font  de       jy^ 
la  même  façon.  P.gnean» 

Du  quartier  d* agneau  de  derrière, 

le  quartier  d'agneau  de  derrière  fe  met  or- 
dinairement à  la  broche  :  Il  fe  met  ûujji  farci 
en  dedans ,  cuit  h  la  braife  ,  Se  fervi  avec  un  ra- 
goût d'épinards. 

Cuit  à  la  hraife  &  refroidi  vous  en  tirez  des 
fîlets ,  que  vous  mettez  en  blanquette  ou  à  la 
béchamel ,  comme  il  eil  dit  ci- devant. 

Ufage  des  ris  d^ agneaux. 

Ils  fe  fervent  de  la  même  façon  que  hs  ris  de 
veau.  Voyez  ris  de  veau  ,  page  109. 

Tisds  d'agneau  gratinés. 

Faites  cuire  dans  une  bonne  braife  une  don-  Entremet, 
z-ànede  pieds  d'agnçaux  ,  &  dix-huit  ou  vingt 
petits  oignons  blancs  ;  faites  un  petit  gratin 
avec  de  la  mie  de  pain ,  un  peu  de  fromage 
râpé ,  un  morceau  de  beurre  ,  trois  jaunes 
d'œufs  :  mô'ez  le  tout  enfemble  &  retendez  fur 
le  fond  du  plat  que  vous  devez  fervir  ;  mettez  ce 
platfur  une  cendre  chaude  pour  faire  cuire  & 
un  peu  attacher  ce  gratin  :  drefiez-y  dellus  les 
peids  d'agneaux  ,  entremôiés  de  petits  oignons  ; 
faites  encore  un  peu  migeotcr  fur  le  feu  ,  après 
vous  en  égouttez  la  graiffe  ,  &  fervez  dtfili» 
une  bonne  fauce  de  blond  de  veau. 

La  langue ,  \ç:s  pieds  &  la  queue  s'accommcK 
dewt  comme  ceux  de  mouîcn. 
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CHAPITRE    VIII. 

De  la  Volaille  en  général, 

JE  me  fuis  afTez  étendu  fur  h  vinnde  de  boa- 
cherie  ,  que  nous  appelions  greffe  viande , 
Hpou  et.  pgyj.  ^Q„,,gj.  ^jj,g  inflrudion  des  changements 
que  Ton  en  peut  Eure. 

11  ell  temps  de  pafTer  préfentemîr.r  à  des 
viandes  plus  délicates. 

Je  commencerai  par  le  poulet ,  puifqu'il  eiï 
Je  meilleur  pour  la  finté  ;  fa  chair  ef>  nourrif- 
fante  &  facile  à  digérer  :  ceû  une  des  premiè- 
res nourritures  en  viande  que  l'on  ordonne 
aux  malades. 

Toute  la  volaille  doit  être  plumée  fi-tôt 
qu'elle  eft  tuée  ;  il  ne  la  faut  point  mettre  dans 
Teau  chaude  pour  la  plumer ,  elle  fe  plume  à 
fec;  il  ne  la  faut  vuider  qu'après  qu'elle  eiï 
fiambce  :  vous  la  flambez  fur  un  fbnrntju  bien 
allumé  de  charbon ,  il  fiut  la  pafïér  légèrement 
fur  la  flamme  qu'elle  n'ait  que  le  temps  de  brûler 
hs  poils  qui  reftent.  Si  vous  n'avez  point  la 
commodité  d'un  fourneau  allumé,  prenez  am- 
plement une  feuille  de  papier  que  vous  brii'ez 
dellbus  les  poils  ;  vous  les  vuidezenfuite  :  pour 
cet  effet,  vous  coupez  la  peau  delà  volaille 
lur  le  derrière  du  cou  :  détachez  légèrement  ]a 
poche  d'avec  la  peau  pour  l'ôter  fans  dedn- 
rer  la  volaille  ,  paflèz  enfuite  votre  doigt 
dans  Je  trou  du  brichet  ;  tournez-le  c-n  le  cour- 
tnnt  -pour  détacher  ce  qui  eitdans  le  corps, 
cela  vous  donnera  la  facilité  de  faire  fortir' 
les  boyaux  ,  foie  ik  géficr  ;  vous  agrandirez 
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enfuite  le  trou  auprès  du  croupion ,  Sc  viiiderez 

en  douceur  la  vohiille  pour  ne  la  point  ^-à^^^-  jy^^  pojtlets. 
rer;  vous  aurez  foin  d'ôter  l'nmer  du  foie  «Se 
le  dedans  du  gcfier.  Toutes  fortes  de  volailles 
ëc  de  gibier  le  flambent  &  vuident  de  la  même 
façon.  Si  c'eftpour  rôtir  ,  Se  fervir  peur  un  plat  ^ 

de  rôt ,  il  ne  fïiiit  point  les  flamber  :  vuidez-îes 
comme  je  viens  de  marquer  ,  faites-les  refiire 
fur  de  la  braife  ,  eflliyez-les  bien  avec  un  tor- 
chon,, épluchez-les^  vous  les  barderez  enfuite 
ou  piquerez  comme  vous  jugerez  à  propos,  " 

Dijfé'rentfs  façons  de  poulets. 

Nous  en  avons  de  quatre  fortes  ,  qui  font 
les  poulets  gras,  les  poulets  aux  oeufs ,  les  pou- 
lets à  la  Heine  ,  &  les  poulets  communs. 

Le  poulet  à  la  Reine  efîr  le  plus  petit  5c  le 
plus  eitimé. 

Le  poulet  aux  œufs  eu  après. 

Le  poulet  gras ,  qui  efl  le  plus  fort ,  eff  trcs-ef- 
timé ,  quand  il  cil  choifi  bien  blanc  en  chair  ôc 
en  graini'. 

Fricûjfée  de  poulets. 

Prenez  deux  poulets  communs  bien  en  chair  ,  Entrée, 
que  vous  flambez,  épluclv^z,  &  vuidez  ;  cou- 
pez-les par  membres ,  &  les  mettez  tremper 
dans  une  eau  un  peu  tiede  pour  les  faire  dégor- 
ger :  vous  y  mettez  aulFi  les  foies  :  après  avoir 
oté  l'amer,  les  géfiers  que  vous  fendez  pour  ôter 
ce  qui  efl  dedans ,  les  patres  que  vous  nicttez  fur 
de  la  braife  pour  ôter  la  penu  ,  il  faut  couper 
les  ergots,  les  cous  dont  vous  coupez  la  moi- 
tié de  la  tête  :  vos  poulets  étant  bien  dégorgés  , 
metrez-les  égoutter  fur  un  tamis  ou  dans  une 
pafloire ,  mettez-les    dans  une  cafTerole   avec 
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■■  — .  un  morceau  de  bon  beurre  ,  un  bouquet  d§ 

Di*  pQnUt .^^^^^^  >  ciboule  ,  une  feuille  de  laurier,  un  p^u 
'  de  thym  ,  du  b.ililic  ,  deux  clous  de  girolle ,  des 
champignons,  une  tranche  de  jambon  fi  vous 
en  avez  ,  pa/Tèz  le  tout  fur  un  bon  feu  iufqu'^ 
ce  qu'il  n'y  ait  prefque  plus  de  fauce  :  vous 
y  mette/,  une  bonne  pincée  de  farine ,  &  mouil- 
lez avec  un  peu  d'eau  chaude,  aflailbnnez  de 
fel  ,  gros  poivre;  faites|cuire  &  réduire  à  peu 
de  fauce.  Lorfque  vous  ères  prêts  «i  lèrvir  , 
vousy  mettez  une  liaifon  de  trois  jaunes  u'crufs, 
délayés  avec  de  la  crcme  ou  du  lait  :  faites 
lier  fur  le  feu  fans  faire  bouillir,  parce  que 
votre  fauce  tourneroit  :  mettez-y  un  )us  de  ci- 
tron ,  ou  un  filet  de  vinaigre  ;  drtlT^z  votre 
fricafîëe ,  les  abattis  dans  le  fond ,  Ks  cuilfj:  6c 
les  aiies  deffus ,  arrolèz  par-tout  avec  la  fauce  Se 
les  champignons.  Si  vous  voulez  votre  fricaiTïe 
d'un  plus  beau  b'anc,  vous  ôtez  la  psau  des 
poulets  avant  que  de  les  couper  par  membres. 

Entrée.  Vous  les  metU':(  aiifjî  au  roux  avec  des  culs 

d'artichaux  à  moitié  cuits  ;  vous  coupez  le 
poulet  par  membres  :  p^lTiz-les  fur  le  feu 
dans  une  cafîèroleavec  un  morceau  de  beuire  , 
un  bouquet  garni  ,  &  les  morceaux  d'arti- 
chaux ,  mettez-y  une  pincée  de  farine  ;  mouil- 
lez avec  du  b^uilloii ,  un  peu  de  jus,  &  un 
demi-verre  de  vin  blanc  ;  faites  bouillir  à  pe- 
tit feu  ;  dégraiilèz  la  fauce. 

Quand  fë  poulet  ell  cuit  ,  fervez  à  courte 
fauce  &  aflaifonnez  d'un  bon  fe!  ;  vous  Jervei 
aujfi  les  poulets  enjricandeau  ,  que  vous  faites 
comme  les  fricandeaux  de  veau,  page  130. 

Fricajpée  de  poulets  à  la  Bout  dois. 

Entrée.        La  fricaiTte   de    poulets  à  la  Bourdois  fe 
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fait  de  h  même   façon  que  la  précédente  ,  à  '. ^ 

cette  différence  qi:e  quand  elle  eft  dreflëe  (ur  j)^  i,^^/-^^^ 
fon  plat ,  vous  la  panez  de  mie  de  pain  ;  met- 
tez fur  la  mie  de  pain  de  petits  morceaux  de 
beurre  gros  comme  un  pois  ;  faites  prendre  une 
couleur  dorée  deflbus  un  couverc'e  de  tour- 
tière ,  ou  dans  un  four  ;  fervez  chaudement: 
cette  fp.çon  ci\  bonne  pour  malquer  une  fri- 
eaflèe  que  l'on  a  deffervi  de  la.  table. 

Poulet  â  la  Tartare, 


Flambez  &  vùidez-le  ,  faites-le  refaire 


le  feu  &  le  coupez  par  moitié,  caiîez-lui  un 
peu  les  os  ,  &  le  fàkes  mariner  avec  de  bon 
beurre  frais  que  vous  fûtes  fondre;  mettez  avec 
perfil ,  ciboule ,  champignons ,  une  pointe  d'ail  ^ 
l,e  tout  haché  ,  fel  ,  poivre  ;  trempez-le  dans 
le  beurre  &:  le  panez  de  mie  de  pain  :  faites- 
le  griller  à  petit  feu  ,  &c  fervez  à  fec  ,  ou  une 
bonne  petite  laucc  claire. 

Poulets  en  caijjè. 

Ayez  deux  poulets  que  vous  flambez,  vui- 
dez  (Se  trouflcz  les  pattes  dans  le  corps ,  laif- 
fez  les  ailes ,  &  applatifîèz  un  peu  les  poulets  : 
faites-les  mariner  avec  perfil  ,  ciboule  ,  écha- 
lote ,  ail ,  le  tout  entier  ;  de  l'huile  fine  ,  fel  , 
gros  poivre  ;  faites  une  caiffe  de  papier  ,  met- 
tez-y les  poulets  avec  tout  leur  ailaifonnement , 
ik  les  couvrez  de  bardes  de  lard  ik  du  papier; 
faites-les  cuire  à  petit  feu  fur  le  gril  ,  eu 
de{T()us  un  couvercle  de  tourtière  :  quand  ils 
feront  cuits ,  ôtez-Ies  fines  herbes  &C  les  bar- 
des de  lard  ,  fervez  dans  la  caiflè  ,  en  mettant 
quelques  gouttes   de  verjus  fur   les  poulets  ; 


^L'r     Entrée, 


Eiurée, 
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vous  pouvez  aulfi  les  ôter  de  la  ciifT^  ôi   les 

jp^^^^/^^^  Servir  avec  la  fauce  que  vous  voudrez. 

Poulets  aux  Choux-fleurs, 

Entrée.  Ayez  deux  moyens  poulets  affez  bons  pour 
être  cuits  à  la  broche  ;  aprcs  les  avoir  flam- 
bés ,  épluchés  &  vuidés  ,  ôtez  l'amer  àts 
fc'ies  ,  pour  \ts  hacher  &  mêîcr  avec  un 
morceau  ce  beurre ,  pcrfil  ,  ciboule  haches , 
fel ,  gros  poivre  ,  mettez  cette  petite  farce 
dans  le  corps  ;  laifîèz  les  pattes  &  les  trouf^ 
fez  en  dindonneau  ,  faites-les  refaire  fur  le 
feu  dans  une  cafîèrole  avec  un  peu  de  beur- 
re ou  du  fain-doux  ;  enfuite  vous  les  envelop- 
pez avec  uv\  peu  de  lard  &  du  papier  beurré 
pour  \t%  faire  cuire  à  la  broche  :  la  cuifîbn 
faite ,  drefîéz-îes  dans  le  plat  que  vous  devez 
fervir  ,  dreffez  autour  à(:s  choux-fleurs  bien 
égouttés  ,  qi;e  vous  aurez  fait  cuire  avec  de 
Teau ,  un  peu  de  beurre  &  du  fel  ;  verfez 
defTus  une  fauce  faite  avec  un  peu  de  coulis, 
gros  comme  la  moitié  ci'un  ceuf  de  beurre  , 
lel  ,  gros  poivre  ;  faites-la  lier  fur  le  feu  fans 
bouillir, 

ToiiUts  à  la  potîe. 

Entrée.  Flambez  ^z  épluchez  deux  moyens  poulets  g 
fendez-les  en  deux  par  le  milieu  deTertomac, 
vuidez-les  &  les  pafTez  dans  i-ne  cafTerole  avec 
un  morceau  de  beurre,  une  poir^te  d'ail ,  deux 
échalotes,  des  champignons,  perfil  ,  cihou'e, 
le  tout  haché  ;  mettez-y  une  pincée  de  farine , 
mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc  &  autant 
de  bouillon  ,  affaifonnez  de  fel  ,  gros  poivre, 
faites  cuire  &  réduire  à  courte  fauce  ^  de- 
graifTez  avant  que  de  fervir. 


Bourgeoise. 


163 


Poulet  au  fromage^ 

Flambez  &  épluchez  deux  poulets  ;  après  les 
avoir  vuidés  &C  troufle  les  pattes  dans  le  corps  , 
vous  les  fendez  un  peu  fur  le  dos,  &  les  apnla- 
tiiîèz  avec  le  couperet  ;  faites-les  revenir  aans 
une  caflêrole  avec  un  peu  de  beurre  ;  mouillez 
avec  un  demi-verre  de  vin  blanc  &  autant  de 
bon  bouillon  ;  mettez-y  un  bouquet  de  perfil , 
ciboule,  une  demi-goullè d'ail ,  deux  clous  de 
girorle,  une  demi-fèuilIe  de  laurier  ,  thym  ,  ba- 
Slic,  peu  de  Tel ,  gros  poivre  ;  faites  cuire  une 
heure  à  petit  feu  ,  qu'il  ne  Ïz(Çq,  que  migeeter  ; 
cnfuite  vous ôtez  les  poulets,  ik  mettez  dansîa 
fauce  gros  comme  une  noix  de  bon  beurre  ma- 
nié d'une  bonne  pincée  de  farine  ;  faites-la  lier 
fur  le  feu  ;  prenez  le  plat  que  vous  devez  fervir, 
mettez  une  partie  de  cette  fauce  dans  le  fond  ,  & 
fur  la  fauce  une  petite  poignée  de  fromage  de 
gruyère  râpé  :  mettez  \qs  poulets  defîus,  <Sc  fur  les 
poulets  vous  y  mettrez  le  reftant  de  ia  fauce  ,  <Sc 
enfuite  autant  de  fromage  de  gruyère  râpé  que 
vous  en  avez  misdelîbus  :  mettez  le  plat  fur  un 
petit  feu  doux  ,  &  un  couvercle  de  tourtière  avec 
du  feu:  quand  ils  feront  d'une  belle  couleur  do- 
rée &  peu  de  fauce ,  fervez  chaudement.  Si  v^otrc 
fromage  eft  fort  de  fel,  il  n'en  faut  pomt  mettre 
dans  la  cuiffbn  des  poulets. 

■  Poulets  àVefiragon, 

■  Faites  blanchir  un  demi  -  quart  -  d'heure 
une  bonne  pincée  de  feuilles  d'eftragon  ,  re- 
tirez-le à  l'eau  fraîche  ;  hachez  le  fin  après 
Savoir  preflë  :  flambez  &  épluchez  deux  pou- 
kts  i    vuidez-les  &   en  prenez    les  foies  que 


Du  poulet. 
Encrée. 


Entrée. 
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__________  VOUS  hachez  &   les  mêlez    avec   un  morceau 

de  beurre  ,  le  quart  de  l'eflragon    haché  ,  fel , 

DttpoHlet  ,gvos  poivre;  mettez  cette  petite  farce  dans 
:•  le  corps  des  poulets;  mettez-les  dans  une  ca^c- 
role  ,  après  les  avoir  troufïes  avec  leurs  pattes , 
pour  les  faire  revenir  dans  la  graiïïe  ou  du 
beurre  ;  mettez  une  barde  fur  l'eflomac  ,  &:  les 
faites  cuire  à  la  broche  enveloppes  de  papier  ; 
quand  ils  feront  cuits  ,  mettez  le  refte  de  l'ertra- 
gon  haché  dans  une  cafîèrole  avec  deux  foies, 
gros  comme  une  noix  de  bon  beurre  manié 
d'une  pincée  de  farine ,  deux  jaunes  d*œufs , 
un  demi-verre  de  jus ,  deux  cuillerées  de  bouil- 
lon ,  un  filet  de  vinaigre ,  fel ,  gros  poivre  ;  faites 
Jier  la  fauce  fans  bouillir ,  de  crainte  que  les  œufs 
ne  tournent.  Servez  fur  les  poulets. 

Poulets  en  matelote. 

Entrée,  Coupez  la  tête  &  la  queue  à  une  douzaine 
de  petits  oignons  blancs  :  faites-îes  blanchir 
un  demi-quart-d'heure  à  feau  bouillante  :  re- 
tirez-les  à  Teaii  fraiche  pour  en  ôter  la  pre- 
mière peau:  coupez  deux,  moyennes  carottes 
ÔC  un  panais  de  longueur  de  deux  doigts  ,  Se 
Jes  coupez  autour  en  focon  de  bâton  :  mettez 
dans  une  caflarote  un  petit  morceau  de  beurre  , 
avec  deux  pincées  de  farine  :  faites  roufTir  de 
couleur  cannelle ,  en  tournant  fur  le  feu  ^ 
mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc,  autant 
de  bouillon  :  n^ettez-y  les  carottes ,  les  petits 
oignons,  un  bouquet  de  përfil ,  ciboule,  une 
demi-ooLfîè  d'ail ,  deux  clous  de  girofle  , 
une  feuille  de  laurier,  thym,  bafilic,  fel, 
gros  poivre  :  faites  bouillir  à  petit  feu  une 
demi-heure  :  enfuite  vous  avez  uii  gros  pou- 
let (  eu  deux  petits  )  que  vous  flambez  ,  eplu- 
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ehcz  &  vuidez  ,  faites-le  revenir  fur  le  feu  ,  & , 

ic  coupez  eii  quatre  ;  mettez- le  dans  le  ragoût ,  j^^^p^^i^^^ 
vous  y  mettez  ,  fi  vous  voulez  ,  le  foie  ,  le  cou ,  ^ 
les  ailes  <k  les  pattes;  faites  bouillira  petit  feu 
pendant  une  heure  ;  la  cuiflbn  faite  ,  &  qu'il 
Kefte  peu  de  fauce  ,  dégraifîëz-la  ,  &  y  mettez 
un  .mchois  haché,  wn^  bonne  pincée  de  câpres. 
Sw^-vez  chaudement. 

Poulets  à  la  Jardinière, 

Vuidez  eieux  moyens  poulets  ;  faites  chauffer  Entrée. 
Jfs  patres  pour  les  éplucher;  coupez  les  ergots, 
tJc  faites  entrer  les  p.utes  dans  le  corps  des  pou- 
kits  &  revenir  fur  le  feu  ;  épluchez-les  &  cou- 
pez chaque  poulet  en  à^uy.  :  applatifîèz-Ies  un 
peu  avec  le  couperet:  fûtes  mariner  une  heure 
avec  du  beurre  chaud  ,  perlil  ciboule ,  une  poin- 
^  d'ail ,  champignons  ,  le  tout  haché  très-nn  , 
fél ,  gros  poivre  :  fait-es  tenir  le  plus  que  vous 
pouvez  de  marinade  après  les  poulets  ,  &  les 
panez  de  mie  de  pain:  ùkes  griller  àpetit  feu,  en 
les  arrcfantdu  reib.nt  de  leur  marinade:  quand 
ils  feront  cuits  de  belle  couleur ,  fervez  avec  une 
fauce  faite  avec  un  peu  de  jus ,  trois  cuillerées  de 
verjus,  fel,  gros  poivre,  un  peu  de  perHl  haché, 
deux  jaunes  d'oeufs;  faites  lier  fans  bouillir. 

Poulets  au  cerfeuil. 

.  Mettez   dans    une   cafl^role    un    peu     de  , 

beurre  avec  deux  racines,  un  panais  coupé  '■"^f^^* 
en  zelles ,  deux  ou  trois  oignons  en  tran- 
ches ,  une  groffe  gouffe  d'ail ,  deux  clous 
de  girofle,  une  feuille  de  laurier,  thym, 
bâfilic  :  pafîèz  le  tout  fur  un  moyen  feu  juf- 
qu'à  ce  qu'ils  foient  un  peu    colorés:  enfuite 
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• mouillés  avec  une  verre  de  vin  blanc  ,  autant 

Dupoulet.  ^^  bouillon  ;  faites  cuire  à  petit  feu  &c  réduire 
'  ^  'à  moitié;  psflez  au  tamis  ;  mettez-y  gros  comme 
la  moitié  d'un  œuf-  de  bon  beurre  manié  d'une 
bonne  pincée  de  farine ,  avec  deux  pincées  de 
cerfeuil  haché  très  -  fin  ;  faites  lier  cette  fauce 
fur  le  feu  ,  &  la  fèrvez  fur  des  poulets  cuits  à  la 
broche. 

Poulets  au  rt'veii. 


Entrée. 


Flambez  &  épluchez  deux  poulets,  vuidez- 
les  ôc  hachez  les  foies,  que  vous  mêlez  avecu» 
morceau  de  beurre ,  periil , ciboule,  deux  feuil- 
les d'eftragon  ,  deux  ou  trois  branches  de  cer- 
feuil ,  le  tout  haché,  Tel ,  gros  poivre;  farcif- 
fez-en  les  poulets,  &  troulTez  avec  les  pattes  > 
faites  revenir  fur  le  feu  avec  un  peu  de  beurre 
ou  de  la  grai(îè  du  pot;  mettez  cuire  à  la  broche 
enveloppé  de  lard  &  de  papier  ;  mettez  dans 
une  caflèrole  le  beurre  qui  vous  a  fervi  h  pafîèr 
les  poulets  ,  avec  deux  racines  en  zeftes ,  deux 
oignons  en  tranches ,  une  goufîè  d'ail ,  deux 
clous  de  girofle  ,  une  feuille  de  laurier  ,  thym , 
bafilic  ;  paflez-les  fur  le  feu  fans  les  colorer  ; 
mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc  ,  autant 
de  bouillon;  faites  bouillir  à  petit  feu  pendant 
une  demi-heure,  &  paflèz  au  tamis;  prenez 
des  herbes  à  fourniture  de  falade ,  comme  eflra- 
gon,  pimprenel.'e,  cerfeuil ,  civette  ,  crefîbn 
à  la  noix,  de  chacun  fuivant  la  force;  que 
tout  ne  fafle  qu'une  demi-poignée  que  vous 
hachez  tr^s  fin  ;  mettez-le  dans  la  fauce  pour 
le  laifTer  infufer  une  demi-heure  fur  la  cendre 
chai  de  fans  bouillir;  pallèz  au  tamis  &"  prelîez 
les  herbes  pour  en  faire  fortir  l'oprefTicn  ;  met- 
tez dans  cetre  fauce  grcs  ccmme  deux  noix 
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de  bon  beurre  manié  d'une  bonne  pincée  de  fa-  - 
rine  ,  Tel ,  gros  poivre  ;  faites  lier  fur  le  feu  fans  p^pg^^/^^^ 
bouillir.  Servez  fur  les  poulets.  ^ 

Poulets  au  verjus  de  grains. 

Flambez,  épluchez  &  vuidez  les  poulets; 
farciriez  le  dedans  avec  le  foie  mêlé  avec  du 
beurre  ,  perfil ,  ciboule  hachés  ;  fel ,  gros  poi- 
vre, <Sc  faites  cuire  à  la  broche  ;  mettez  dans  une 
cafièrole  un  peu  de  beurre, avec  deux  oignons, 
une  gouile  d'ail ,  perfiI,  ciboule,  une  carotte, 
un  panais ,  deux  clous  de  girofle  ;  paflez  Je 
rout  enfenible  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  colorés  ; 
niettez-y  une  bonne  pincée  de  farine;  mouillez 
avec  un  verre  de  bouillon  ;  lai/fez  cuire  &  rédui- 
re à  moitié  :  paflèz  au  tamis  ;  prenez  une  bonne 
poignée  de  verjus  en  grains  ,  bien  verd  ;  ôtez  en 
les  pépins ,  Se  les  faites  blanchir  un  inftant  à  l'eau 
bouillante;  retirez-les  pour  leségoutter  ;  mettez- 
les  dàus  U  fauce,  avec  deux  jaunes  d'œufs  ;  faites 
lier  fur  le  feu  fans  bouillir,  en  tournant  toujours: 
auîTi-tôt  que  la  fauce  s'épaiffit ,  ôtez  du  feu.  Ser- 
%-ez  fur  les  poulets. 

Poulets  à  la  gihlote. 

Coupez-les  par  membres,  &  les  mettez  dans  Entrée» 
une  carfèrole  avec  à^s abattis ,  àts  champignons  , 
un  bouquet  de  perfil,  ciboule,  une  goulle  d'ail, 
la  moitié  d'une  feuille  de  laurier  ,  thym  ,  bafilic, 
deux  clous  de  girofle,  un  peu  de  beurre;  paf- 
fez-les  fur  le  feu;  mettez-y  une  bonne  pincée  de 
firine  ;  mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc,  du 
bouillon  ,  du  jus  ce  qu'il  enfant  pour  colorer  le 
ragoiit ,  fel ,  gros  poiyrc;  faites  cuire  &  réduire 
à  courte  fauce. 
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Dh  poulet.  PouUts  aux  petits  pois. 

Entrée.  Coupez-les  par  membres ,  &  les  mettez  dans 
une  caflerole  ,  avec  un  litron  de  petits  pois ,  un 
morceau  de  beurre,  un  bouquet  de  perlil ,  ci- 
boule ;  pailèz-les  fur  le  feu ,  mettez-y  une  bonne 
pincée  de  farine:  mouillez  moitié  jus,  &  moi- 
tié bouillon;  faites  cuire  &  réduire  à  courte 
fauce  :  ne  mettez  du  fel  qu'un  moment  avant 
que  de  fervir,  un  peu  de  fucre  fi  vous  le  voulez. 

Poulets  en  hacelet, 

Hors-d'œu-  Pi'^nez  des  poulets  rôtis  que  l'ona  deiïervis  de 
vre,ouEn-îa  table;  vous  les  coupez  parm.embre  &  embrc- 
uée,  chez  chaque  morceau  à  àts  hâtelets  d'argent  ou 

'de  petites  brochettes  de  bois;  trempez-les  dans 
de  l'œuf  battu ,  all'aifonnéde  fel ,  poivre,  perfil , 
ciboulehachés;  panez-les  (3cles  retrempez  dans 
ciu  beurre  ou  de  l'huile;  repanez-les  &c  les  fai- 
tes grillera  petit  feu  ,  en  les  arrofant  légèrement 
avec  un  peu  d'huile.  Servez  à  fec  ou  une  fauce 
claire. 

Des  poulets  marines, 

Hors-d'œu-  Coupez-les  par  membres ,  &  les  faites  mariner 
vre ,  ou  En-  ^  fiire  comme  il  eft  dit  pour  la  poitrine  de  veau , 
^^^^'  page  119. 

Poulets  en  pain. 

Entrée.  ^^  ^'^"^  ^^^  défofTer  à  forfait ,  fans  percer  h 
peau  ;  les  remplir  d'un  ragoût  de  ris  de  veau  ; 
ficelez-les  en  les  arrondifTant ,  &c  les  enveloppez 
de  lard  ik  d'un  linge  blanc  ;  faites-les  cuire  avec 
du  vin  blanc,  bon  bouillon  ,  un  bouquet  garni. 
Servez  avec  une  fauce  à  Tefpagnole. 

Poulets 


BOUR    GEOISE.  169 


F  oulets  à  la  fainu  Menekoult,  _.   p 

Flambez ,  vuidez  &  troufTez  les  pattes  dans  , 

le  corps  à  deux  poulets  communs;  "^^t^^z-les,  ^"|^f5  ~ 
daiis  une  caflerole  avec  un  morceau  de  beurre ,  ^^ç^  ' 
un  verre  de  vin  blanc,  lel ,  gros  poivre ,  un 
bouquet  de  perfil ,  ciboule  ,  une  gouffe  d'ail  ; 
thym  ,  laurier  ,  bafilic  ,  deux  clous  de  girofle  ; 
faites  cuire  à  petit  feu  &  attachez  toute  la  fauce 
autour  àQs  poulets;  enfuite  vous  trempez  les 
poulets  dans  de  l'œuf  battu:  panez  de  mie  de 
pain,  retrempez-les  dans  du  beurre  &  les  repa- 
nez ;  faites  -les  griller  d'une  belle  couleur  dorée  ; 
ièrvez-lesà  fcc  ou  une  fauce  claire  un  peu  piquan- 
te. 

Comment  fervir  Us  poulets  gras  aux  œufi  &  â  la 
reine. 

Ils  fe  préparent  tous  de  la  même  façon,  &  fe 
fervent  ordinairement  pour  plat  de  rôt. 

Vous  les  fervez  bardés  ou  piqués ,  fuivant  le 
goût  du  maître  :  pour  être  cuit  à  fon  point ,  cela 
fe  connoît  au  doigt  &  à  l'œil  :  quand  ils  fléchif- 
fent  fous  le  doigt  en  les  tâtant  à  la  cuilîè  il  efl: 
temps  de  les  retirer  du  feu. 

Pour  la  couleur ,  il  ne  la  faut  ni  trop  pâle  ni 
trop  colorée. 

Joutes  fortes  de  rôts  doivent  fe  faire  cuire  & 
connoître  au  même  degré  de  cuifTon,  il  ne  s'agit 
que  du  temps  qu'il  faut  de  plus  an  feu  fuivant 
qu'ils  font  durs  à  cuire. 

Tout  le  monde  fait  faire  cuire  des  vian- 
des à  la  broche  ,  &  peu  réuffifTent  à  les  fer- 
vir à  leur  parfait  degré  de  cuiflbn  ;  c'efl  I 
quoi  l'on  doit  prendre  garde  ;  parce  que 
c'efl  de  là  que  dépend  une  partie  de  la  bon- 

H 
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» — . te  des  viandes:  comme  aujfi  d'être  trop  mortifiées 

rj  ,    ou  pas  afïèz. 

Dh    poulet,      ^ 

.      Poulets  en  entrée  de  Iroche  de  différentes  faron%, 

Hntrée.  ^^  ^^"'^^  voulez  fervir  des  poulets  gras  ou  à  la 
reine  pour  entrée  ,  faites-les  cuire  a  la  broché  de 
cette  façon. 

Vous  les  flambez  à  la  flamme  d'un  fourneau , 
vuidez-Ies ,  &  leur  mettez  dans  le  corps  un  peu 
de  lard  râpé  ,  &  le  foies  du  poulet  hacht  ,un  peu 
de  perfil ,  ciboule  hachés,  très -peu  de  Tel ,  cou- 
fez-les  pour  que  rien  ne  forte  ;  faites-îes  refaire 
lur  le  feu  dans  une  cafîèrole  avec  de  la  grai/Te  de 
la  marmite  ;  faites-les  cuire  à  la  broche  envelop- 
pés de  lard  <k  de  papier;  ne  les  mettez  point  à  un 
feu  trop  ardent,  de  crainte  qu'ils  ne  colorent, 
parce  que  les  poulets  en  entrée  de  broche  doivent 
fe  fervir  blancs. 

Quand  vos  poulets  font  cuits,  drefîèz-les  dans 
Je  plat  que  vous  devez  fervir  &  mettez  avec  telle 
'  fauce  ou  ragoût  que  vous  je  gérez  à  propos. 


Sauce  à  la  ravigotte.  près  &  anchois. 

Sauce  à  l'efpagnole.  Sauce  à  îa  carpe. 

Sauce  à  la  fuitane.  Sauceàfitalienne. 

Sauce  à  l'allemande.  Sauce  aux  petits  œufs. 

Sauce  à  Tangloife.  Sauce  piquante. 

Sauce  blanche  avec  câ-  Saulfe  à  la  reine. 

Ou  toutes  fortes  de  ragoûts ,  comme  : 

Aux  truffes.              ^  Aux  concombres. 

'  Aux  mouffcrons.       '  Aux  cardes. 

Aux  moriiks.  Aux  éereviflès. 
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Aux  petits  oignons. 
A  la  pafTe-pierre. 
Au  ragoût  de  foie  gras. 
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Aux  piftaches. 
Aux  cornichons. 
Aux  huîtrese 
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Poulets  aux  croûtes. 


\  Dh  poulet i 


Prenez  un  gros  poulet  ou  deux  ,  fuivant  la 
grandeur  de  votre  plat  ;  faites  une  farce  de  leurs 
foies  ,  Se  les  faites  cuire  à  la  broche  ,  enveloppés 
de  lard  ôc  de  papier  :  quand  ils  font  cuits ,  vous 
hs  fervez  ,  avec  une  fauce  faite  de  cette  façon  : 
vous  prenez  un  peu  d'huile  fine  ;  faites-y  frire 
deux  croûtons  de  pain  proprement  :  mettez-les 
égoutter,  &  dans  cette  même  huile  vous  ferez 
cuire  deux  oignons  coupés  enfîlets.  Quand  ils  fe- 
rontcuitsauxtrois-quarts,  vousy  ajouterez  per- 
fil ,  ciboule ,  échalotes ,  un  foie  de  volaille,  le 
tout  haché,  &  mouillerez  avec  un  verre  de  vin 
blanc  &  une  bonne  cuillerée  de  coulis  ;  dégraif- 
fez  la  faufîè  (ScrafTaifonnez  de  fel  &  poivre  con- 
cafTé  :  faites-la  cuire  à  petit  feu  un  quart-d'heur'e  : 
fervez  ks  poulets  &  les  croûtons  à  côté, 

Ufage  du  coq  &  de  la  poule, 

îl  font  tous  les  deux  excellents  pour  faire  de 
j.  bon  bouillon  &  de  la  gelée  de  viande  pour  les 
malades ,  en  mettant  un  peu  de  jarret  de  veau 
avec  ,  &  à  faire  du  blanc  mangé. 

Ils  font  aujjz  excdknis  a.  faire  de  bonconfom- 
mé ,  &  donner  du  corps  à  toutes  fortes  de  boj>- 
nes  fauces  <îk  ragoûts. 


Entrées 


Ki 
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DES        DINDONS, 

ET      DINDONNEAUX, 

LE  dindonneau  fe  fertà la  broche ,  piqué  ou 
bardé,  pour  un  plat  de  rôt,  principalement 

î3   dindon-  quand  il  eftgras  ou  dans  la  nouveauté. 
neaux.  Quand  il  eft  cuit  &  refroidi,  ce   que  l'on  a 

de{ftrvi  de  la  table  vous  fert  à  faire  dilîerentes 
entrées. 

Vous  le  coupez  par  filets  &  le  fervez  en  blan- 
quette. Voyez  agneau  en  blanquette ,  page  156. 
Une  autre  fois  à  la  béchamel.  Voyez  agneau 
à  la  béchamel ,  page  156. 

Les  cuiiTes  fe  fervent  fur  le  gril  avecunefau- 
ce-robert. 
Encrée,  ^'  '^^^"^  voule:^  mettre  un  dindonneau  en  en- 
trée ,  vous  le  préparez  pour  la  broche,  comme 
j'ai  expliqué  ci-devant  pour  les  poulets  gras. 
Faites-le  cuire  de  la  même  façon  :  ôc  fervez 
avec  les  mêmes  fauce  &  ragoûts. 

Cuijjes  de  dindons  à  la  crème. 

Entrée,  '  ^j  vous  vous  fervez  àcs  cuiffes  d'un  dindon 
cuit  à  la  broche  que  Ton  a  defîèrvi  de  la  table, 
il  ne  faut  point  les  larder  :  fi  elles  font  crues , 
vous  les  lardez  en  travers  avec  du  gros  lard  ;  fai- 
tes-les cuire  dans  une  fainte  Menehoult,  faite 
de  cette  façon  :  mettez  dans  une  cafîèrole  gros 
comme  un  œuf  de  beurre  manié  avec  un  dem.i- 
cuillerée  de  farine,  fel,  poivre,  perfil,  cibou- 
le ,  une  gouffe  d'ail ,  deux  échalotes  ,  trois 
clous  de  girofle ,  une  feuille  de  lauritr ,  thym. 


B   O   U    R     G    ï    0    I    s    E.  173 

baiilic, deux  pincées  de  coriandre;  un  detni- 
feptierde  lait:  tournez  fur  le  feu  i^^*^^'^.^^  n-c^^Wo/;- 
que  cela  bouille;  mette-z-y  les  cuifTès  dedui-^.  ^j^^^^^^l 
dons  ,  &  faites  bouillir  à  très-petit  feu  ;  quand  „^^^^^. 
elles  fléchiront  delTous  les  doigts,  vous  les  re- 
tirerez pour  les  égoutcer  ;  prenez  le  gras  de  la 
fainte  Menehoult ,  &  y  trempez  les  cuiflès  , 
panez-les  tout  de  fuite  ;  faites-les  griller  à  petit 
tèu ,  en  les  arrofant  légèrement  du  refiant  du 
gras  où  vous  les  avez  trempées  ;  mettez  dans 
une  calTerole  un  demi-verre  de  jus ,  avec  deux 
cuillerées  de  verjus,  fel,  gros  poivre;  faites 
chauffer.  Servez  defibus  les  cuiffes, 

Difidon  à  la  poêle. 

Flambez  &  épluchez  un  dindon  ,  appîatiffez-  GrofTe  En- 
le  un  peu  fur  l'eftomac ,  trouiTez  les  pattes  dans^féc. 
le  corps  ;  mettez-le  dans  une  CalTerole  ,  avec 
du  beurre  ou  du  lard  fondu,  perfil,  ciboule, 
champignons ,  une  pointe  d'ail  ,  le  tout  haché 
très-fin:  faites-le  refaire  &  le  me:tez  dans  une 
autre  cafîèroîe  avec  l'allâifonnement ,  fel ,  gros 
poivre  :  couvrez  Teftomac  de  bardes  de  lard , 
mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc  ,  autant 
de  bouillon  :  faites  cuire  à  petit  feu  :  enfuite 
vous  le  dégraiffez  &  mettez  un  peu  de  coulis  dans 
la  hi\c2  pour  la  lier. 

Les  poulets    &  poulardes  fe  préparent  de 
même. 

Dindon  en  galentlne. 

Flambez  &  vuidez  un  gros  dindon ,  défoflez-        Gros 
le  à  forfait,  pour  en  faire  une  galentine  delà  Entremecs 
même  façon  qui  a  été  dite  pour  le  cochon  de  laitffoid. 
en  galentine  ,  ci-devant,  page  151. 
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Dindon  en  balon. 


Des  dindons 

Ç5    diudon-     *  Vous  le  défofTez  à  forfait ,  fans  percer  la 
Tieaux.         peau  ,.  levez-en  toure  la  chair  que  vous  coupez 
*  Entre- par  filets ,  &  le  finirez  comme  le  fromage  de 
mets  froid,  cochon,  ci-devant,  page  15  2. 
ou  xntree,      $[  vous  voulez  le  fervir  pour  entrée ,  retirez- 
le  pendant  qu'il  eft  chaud  &  le  fervez  avec  une 
bonne  fauce. 

Dindon  roulé. 

Entrée,  ÏI  faut  flamber  un  dindon  &  le  couper  en 
deux  ,  le  défo/îèr  à  forfait ,  &c  mettre  fur  cha- 
que m'jitié  une  bonne  farce  de  viande,  roulez 
enfuite  chaque  moitié  ,  ficelez-les  ,  &  les  fdtes 
cunecouvertes'de  bardes  de  lard,  avec  un  verre" 
de  vin  blanc  ,  autant  de  bon  bouillon  ,  un  bou- 
quet de  perfil ,  ciboule  ,  une  goufîè  d'ail ,  dn\y. 
clous  de  girofle,  un  peu  de  thym,  laurier,  ba- 
filic ,  fel,  poivre ,  deux  oignons  entranches,  une 
carotte  ,  un  panais;  la  cuiiTon  faite  ,  dégraiflcz 
la  fauce  &  la  païï>z  au  tamis  ;  mettez-y  un  peu 
de  coulis  pour  la  lier.  Servez  fur  la  viande. 

.  A  la  place  de  cette  fauce  ,  vous  en  pouvez 
mettre  une  autre ,  ou  tel  ragoût  que  vous  juge- 
rez à  propos. 

Abattis  de  dindon  en  fricajfée  au  Uanc  ,  ou  au 
roux. 

Prenez  un  ou  deux  abattis  de  dindon  ,  qui 
u^^^^!i^^m" comprend  les  ailes,  les  pattes,  le  cou,  le 
hors-dœu-^^.^r   j^   ^^^^^^  échaudez  le  tout  Se    Téplu- 

chez  ;  mettez- le  dans  une  caiferole  ,  avec  ua 
morceau  de  beurre ,  un  bouquet  de  perfil , 
ciboule ,  une  goufîè  d'ail ,  deux  dois  de 
girofle  ,    thym ,  laurier ,    bafihc  ,   des   chami- 
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pignons  :  palTez  le  tout  fur  le  feu  ,  6c  y  mettez  . 

une  bonne  pincée  de  farine  ;  mouillez  avec  ^^e^o^j^^^i^o;)-,- 
l'eau  6c  du  bouillon  :  afiaifïbnnez  de  (qI  ,  gros^    dindon- 
poivre  ;  faites  cuire  &  réduire  à  courte  fauce.«e/i«.v. 
Quand  vous  êtes  prêt  à  fervir ,  ôtez  le  bouquet: 
mettez-y  une   liaifon  de  trois  jaunes   d'œufs 
avec  de  la  crème  :  faites-iier  fans   bouillir  ;  en 
lèrvant  un  filet  de  vinaigre  ,  ou  du   verjus.  Si 
vous  la  mettez  au  roux  ,  après  l'avoir  farinée, 
mouillez  moitié  bouillon  6c  moitié  jus  ;  laiilèz 
réduire  à  courte  fauce.  Si  vous  voulez  mettre 
un  abattis  aux  petits  pois  ,  mettez-les   dans  la 
caileroîe  pour  les   pafTer   avec   un   bon  mor- 
c^u  de  beurre  ;   farinez  Se  mouillez  ,  .moitié 
bouillon  oC  moitié  ju5  :  laiïïez  cuire  &c  réduire 
à  courte  fauce. 

Différentes  façons  pour   accom'noder   les  vieux 
dindons. 

Ils  fervent  à  faire  des  daubes  :  vous  les 
plumez  ,  vuidez  &:  trouïïèz  les  patres  dans  le 
corps  :  faites-les  refaire  fur  la  braiic  ;  vous  les 
lardez  de  gros  lardons  afTâifonn.^s  de  fel  , 
poivre  ,  perfil  ,  ciboule  ,  ail  ,  échalote  ,  lé 
tout  haché. 

Mcttez-Ie  cuire  dans  une  m.armite  ju^e  à 
fi  îTrofTeur  :  mettez-y  une  .chopine  de  vin 
blanc  ,  du  bouillon  ,  racines  ,  oignons ,  un 
bouquet  garni ,  fel  ,-  poivre  :  faites-le  cuire  à 
peti  feu. 

Quand  il  efl:  cuit ,  palTez  îe  bouillon  au  tamis 
&  le  faites  réduire  en  glace  ,  que  vous  mettez 
refroidir  :  étendez-la  fur  le  dindon  ;  fi  vous 
en  avez  de  rerte  ,  mettez-le  dans  le  corps. 

Vous  fervez  ce  dindon  dans  un  pht  fur  une. 
tervic-tte  ,  garni  dz  pcn'ii  Y.erd. 
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' Vous  pouve^  faire  de  ces  dindons  des  cii- 

I>esdintîons^^^^^  ^  la  braife  ,  comme  brefolk  ,  frican- 
t^  dwdon-dQHu  ;  des  entrées  à  la  Bourgeoife  entre  deux 
ncéiux,         plats,  comme  les  noix  de  veau. 

Cuiffes  de  dindons  accompagnées. 

fcntrcc.  Faites  dégorger  un  ris  de  veau  &  blanchir  à 
Teau  bouillante  ,  coupez-le  en  gros  dts  ,  avec 
beaucoup  de  champignons  coupes  aulH  en  dés  : 
maniez-ies  enfemble  avec  du  lard  râpé  ,  perfil , 
ciboule  ,  bafilic  ,  échalote  ,  le  tout  hache  ,  fel, 
gros  poivre,  deux  jaunes  d'oeuf;  ayez  deux 
cuifTes  de  dindons  cruds  ,  bien  épluchées  &  dé- 
fcffees  à  forfait ,  à  la  réferve  du  bout  de  Tos  qui 
joint  la  patte ,  cfue  vous  laifTez  :  mettez  dans  les 
cuiflès  les  ris  de  veau  avec  leur  aflaifonnement 
coufez-les  pour  que  rien  ne  forte  ,  &  les  faites 
cuire  dans  une  petite  braife  faite  avec  un  verre 
de  vin  blanc ,  autant  de  bon  bouillon  ,  un  bou- 
quet de  perfiî ,  ciboule ,  peu  de  fel  ;  couvrez-les 
de  bardes  de  lard  ,  &C  les  faites  cuire  à  petit  feu  ; 
lorfqu'eiles  font  cuites  ôc  qu'il  refte  peu  de  lauce 
dégrai(îèz-la ,  ôtez  les  bardes  6c  le  bouquet,  met- 
tez-y deux  cuillerées  de  coulis  pour  la  lier  ;  fi 
vous  n'en  avez  point  vous  y  mettrez  gros  com- 
me une  noix  de  beurre  manié  avec  une  pincée 
de  farine  &  un  peu  de  perfil  blanchi  haché  :  fai- 
tes lier  fur  le  feu.  Servez  fur  les  cuiffes ,  avec  un 
jus  de  citron  ou  un  filet  de  verjus. 

Dindons  â  Vefcalope, 

V?J3U3  Le  dindon  dont  vous  avez  ôté  les  cuiflès 
pour  le  préparer  comme  il  ell  dit  à  la  façon 
précédente  ,' il  vous  refte  les  ailes  &  l'ello- 
mac  pour  faire  l'efcalope  :  la  carcrflè  ,  on  la 
met  uans  le  pot  pour  la  manger  au  gros  fel: 
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prenez  donc  les  ailes  &C  les  cuiiBs  que  vous  

co.ipez  très-minces  en  hiets ,    6c  les  arrangez^  sdindom 
enàiice  dans  une  cairero:e  ,  en  faifant  pîufieusç^    difidcî^ 
couches  l'une  fur  l'autre;  il  faut  aîTaifonner  cha-  (leaux* 
que  couche  avec  du  perliî ,  ciboule  ,  échalote, 
bafilic  ,  champignons  ,  le  tout  hache  très-nn  , 
fel ,  gros  poivre  &  un  peu  de  bonne  huile  ; 
couvrez  avec  quelques   bardes  de  lard  :  faites 
cuiie  à  petit  feu  fur  de  la  cendre  chaude;  à 
moitié  de  la  cu'ffjn  ,  vous  y  mettrez  un  demt- 
verre  de  vin  blanc  ,  rachevez  de  cuire,  6c  dé- 
grailTez  la  fauce  avint  que  de  la  fervir  fur  les 
efcàlopes  ;  fi  vous  avez  du  coulis ,  vous  en  met- 
trez deux  cuillerées   pour  la  her  ,  un  jus  de 
citron  ou  un  filet  de  verjus. 

Ailerons    de    dindms    aux   petits    oigons  & 
jromûg-e. 

Prenez  fix  ou  huit  ailerons  de  dindons  ,  que  Eatréc* 
vous  échaudez  :  faites-les  blanchir  ôc  éplucher, 
mettez-les  dans  une  cafîerole ,  avec  un  bou~ 
quet  de  perfil ,  cibou'e  ,  deux  clous  de  girof  e  , 
une  demi-feuille  de  laurier ,  un  peu  de  bafi- 
lic ;  mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc  ÔC 
autant  de  bouillon  :  faites  cuire  a  petit  feu  ; 
une  demi-heure  après  vous  y  mettrez  au  moins 
une  douzaine  de  petits  oignons  blanchis  un 
quart-d'heure  à  l'eau  bouillante  ,  6c  bien  éplu- 
chés ,  peu  de  fel  ,  gros  poivre  rachevez 
de  cuire,  &  les  retirez  de  la  cîfl.Tcle  pour  les 
cgoutter  ;  p.  ffez  la  fauce  au  tamis  &(.  la  faites 
récuire  ;  fi  elle  eft  trop  Icngi.e  ,  mcttcz-y  gros 
comme  une  noix  de  bon  beurre  manie  d'une 
pinrée  de  farine  :  faites-lier  fur  le  feu  ,  pre- 
nez  le  plat  que  vous  devez  fervir  ,  mtttez 
an  peu  de  fauce  dans  le  fond  «Se  par-dçflus 
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»     une  demi-poignée  de  fromage  de  gruyère  or 
Des'dindoHS^^^^^^^^^^^^  '  ^''^''^"S^z  defTus  les  ailerons  &  les- 
Ç^  'dindon-  P^^^^^  oignons  entre  ;  arrofez  tout  le  defTus  avec 
ntattx^        ^G  ï'efte  de  la  fauce  ,  couvrez  avec  du  fromage 
râpé  ,  mettez  le  plat  fur  un  petit  fourneau  pour 
faire  bouillir  à  petit  feu ,  jufqu'à  ce  qu'il  n'y  ait 
prefque  point  de  fauce  :  donnez  couleur  au  def 
lus  avec  une  pèle  rouge  ,   ou  un  couvercle  de 
tourtière  avec  un  bon  feu.  Servez  chaudemento. 

Ailerons  en  fricajfée  de  poulets. 

Entrée.  Après  avoir  échaudédes  ailerons ,  f^jt  blanchir- 
&  bien  épluchés ,  vous  les  faites  cuire  de  la  mê- 
me fiçon  que  la  fricafîée  de  poulets  ,  page  159*, 

Ailerons  en  fricandeau, 

Entrée.  Prenez  dix  ou  douze  ailerons  de  dindons,  oiî: 
quinze  de  poulardes  que  vous  échaudez  ,  &c 
épluchez  :  piquez-les  de  petits  lardons  ;  enfuite. 
vous  les  ferez  blanchir  un  infiant  à  l'eau  bouil- 
lante ,  &  les  ferez  cuire  comme  les  fricandeaux. 
à  la  Bourgeoife  ,  page  130. 

Ailerons  a  VEfpagnoîe, 

Entrée.  Après  qu'ils  font  blanchis  &  épluchés  mettes- 
les  dans  une  caïïèrole  fur  à^s  bardes  de  lard ,  avec 
deux  cuillerées  d'huile ,  un  verre  de  vin  blanè, 
autant  de  bon  bouillon- ,  un  bouquet  de  perfiî  , 
ciboule  ,  deux  goufles  d'ail ,  thym ,  laurier  ,  ba- 
iilic  ,  deux  clous  de  girofle  ,  fel ,  gros  poivre  , 
deux  pincées  de  coriande  ;  lorfqu'ils  îont  cuits,, 
paffez  la  fauce  au  tamis  :  dégraiffez-la  &  y  met- 
tez un  peu  de  coulis  pour  la  lier  ;  efîuyez  \ts  aile- 
fons  avec  un  linge  blanc.  Servez  la  fauce  defTus*. 
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Ailerons  en  matdotte. 


Des  dindons 

Faites  un  petit  roux  d'une  cuillerée  de  fa-  ^  din.lon- 
fine  <î$c  du  beurre,  que  vous  mouillez  avec  un  «f^^'*» 
demi-feptier  d  j  vin  blanc  ,  autant  de  bon  bouiî-  Entrée» 
Ion  ;  mettez-y  cuire  les  ailerons  avec  un  bou- 
quet de  perifl  ,  ciboule  ,  deux  gouflès  d'ail  ^ 
riiym  ,  laurier  ,  bafilic  ,  deux  clous  de  girofle  , 
fel ,  gros  poivre  ;  à  moitié  de  la  cuiiTon  ,  met- 
tez-y au  moins  une  douzaine  de  petits  oignons 
blancs  ou  blanchis  un  bon  quart-d'heure  à  l'eau 
bouillante  &  épli'chés  ;  coupez  des  mies  de  pain 
de  la  grandeur  d'un  petit  écu  ,  &  les  pafïèz  fur 
Jefeu  avecun  peu  de  beurre,  jufqu'àce  qu'elles 
foient  colorées  ;  le  ragoût  fini  à  courte  fauce  j 
mettez-y  une  pincée  de  câpres  fines  entières  : 
dreiTez  les  ailerons  &  croûtons  deiTus  &  autour  ^ 
la  fauce  par-deflus. 

Ailerons  à  lapurée  verte, 

Yous  les  faites  cuire  avec  un  peu  de  bon  bouiî-  Entrée, 
ion  ,  un  bouquet  garni ,  fel ,  poivre  ,  un  peu  de 
petit  lard ,  fi  vous  voulez  :  vous  avez  un  demi- 
litron  de  pois  cuits  avec  du  bouillon  ,  à^s  queues 
de  ciboule  &  du  perfil  ,  paflez-les  en  purée 
dans  une  étamine  ;  mettez  dans  la  purée  la  cuif- 
fon  des. ailerons  pwir  lui  donner  du  goût  ;  fer- 
vez  la  purée  dellus  les  ailerons  &  petit  lard  ^  .  -. 

dans  une  teiTine  ;  que  la  purée  ne  foit  ni  trop- 
claire  ni  trop  liée. 

Ailerons  à  la  purée  de  lentilles». 

^  Vous  \qs^  faites  de  même  que  ceux  à  la  pu-    Entr(5c3 
rée  verte ,  à  cette  différence  que  vous  ne  met- 
.  tez  point  de  queues  de  ciboule  ,  ni  de  peçfil 
dans  1$  cuifTon  dt  lentilles.. 

H  4> 


l8o        La    Cuisinière 

"  Ailerons  aux  petits  oignons, 

Dei dindons      t?  v«  '     j 

^  dùidon- .  '^^^^^s""  rajout  de  petits  oignons ,  comme 
maux.  •'  ^f^  expliq  lé  ci-après.  Mettez  les  ailerons 
dans  une  c  fi'jrole  ,avec  un  peu  de  bouillon,  uir 
Entrée,  bouquet  gaiiii  ,  Tel  ,  gros  poivre  :  faites-les 
cuire;  enfuite  vous  degraifîez  la  cuifTon  &  la 
p.  (Tjz  au  tamis  ,  mettez-la  dans  le  ragoût  d'oi- 
gnons pour  lui  donner  du  corps.  Servez  à  cour- 
te fauce  fur  les  oignons. 


Entrée. 


Ailerons  au  vin  de  Champagne, 

Foncez  une  cafTero^e  de  tranches  de  veau  , 
mettez  les  ailerons  dtfTis  ;  couvrez  de  bardes 
de  lard  ;  mettez  v  un  bouquet  garni  ,  Tel  , 
gros"  poivre  ,  un  verre  de  vin  de  chaippagne  , 
un  demi  verre  de  bon  bouillon  :  faites-les  cuire 
\  petit  feu  ;  qumd  ils  font  cuits  ,  mettez  deux 
cui'lerées  de  coulis  dans  la  fauce  :  dégraiflez-la 
&  la  nafîèz  au  tamis  ,  fervez  fur  les  ai'erons 
bien  ciTiyés  de  lei  r  graiffe. 

Etant  cuits  de  cette  façon  ,  fans  v  mettre  da 
vin  ,  vous  pouvez  les  fervir  avec  telle  fauce  ou 
ragoût  que  vous  jugerez  à  propos. 

Ailerons  à  la  fainte  Menekouh, 

'filtrée*  Faites  ruire  ^vec  un  verre  de  bouillon  ,  nn 
éemi- verre  le  vin  blanc ,  un  bouquet  garni ,  Tel , 
t^os  poivre;  quand  ils  font  cuits  à  petit  feu, 
faites  attacher  toute  la  fauce  après  les  ailerons, 
comme  fi  vous  les  glaciez  :  mettez-les  refroi.^ir 
éclestren^ez  dans  un  peu  d'h"i!e  ;  panez-les 
de  mie  de  nain  ;  ét:'nt  panés  arofez-les  avec 
un  peu  d'huile ,  &  les  faites  gril'er  de  belle 
con'eur.  'ss'-vez  f^ns  ^anre  ,  ou  fi  vous  voulez, 
une  iauce  claire  afTairomiée  de  bo»  goût. 
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Ces  mêmes  nilerons  fe  peuvent  mettre  frire  :  „ 

I  cette  diiFrence  qu'à  la  p'ace  d'huile  vous  les 
trenpez  dans  de  l'oeif  battu  &  les  panez  di:YJ  j-j^^ 
mie  de  pain  pour  les  faire  frire  :  l'on  peut  fair.  ^,  J_^['^'''' 
la  mène  chofe  avec  les  ailerons  qui  ont  dé^a 
été  fervis  fur  table. 

De  tel!e  façon  qje  vous  les  mettiez  ,  en  les 
faifant  cuire  'dans  une  petite  braife  ,  mettez-y 
peu  de  fel ,  p-^ur  que  vo  .s  puiffiez  vous  fervir 
de  leur  cuilT/u  pour  renforcer  la  fauce  ou  le 
ragoût  que  vous  fervirez  avec. 

Des  pattes  de  dindons. 

Elles  fe  font  cuire  à  la   braife   comme  la  Entremers» 
langue  de  bœuf,  page  36 ,  avec  un  bon  afTai' 
fonnemenî. 

Quand  elles  font  cuites  ^  refroidies  ,  vous 
les  trempez  dans  la  graifl":^  de  leur  cuiff^n  , 
panez-^es  ,  ^  les  faites  griller  de  belle  cou- 
leur ,  fervez-les  à  fec  pour  entremets. 

Si  vous  les  voule^  frire  ,  trempez-îes  d^ns 
de  l'œuf  battu  &  les  panez  de  mie  de  pain  ,  fai- 
tes-'es  frire  de  belle  couleur  ,  &  fervez  garni  de 
perfil  frit  ;  placeurs  mettent  une  farce  autour 
des  pattes  avant  que  de  les  paner. 

Dindon  en  pain, 

Pren''^  'in  -^indon ,  que  vous  défcITiz  ^forfait.    Entrée 
aprrs  '  voir  flambé  fir 'm  fourneau  bien  allumé. 

Quind  il  e'^  àt^  (Tj  ,  vous  mettez  dans 
le  corps  un  petit  ragoût  crud  .  compnfé  de 
foies  oras ,  de  champignons  ,  de  petit  brd  , 
le  tout  c  n?pé  en  petits  àés  ;  maniez  avec 
ièl  ,  fines  énires  ,  perfi!  ,  cibru-e  hachés  : 
coufez  le  dindon    &    lui   donnez  h  forme 
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. . d'un  pain  ,  après  lui  avoir  mis  une  barde  de  lard 

Desdindons^^^  J't;^omac  ,  &  Tenveloppez  d'un   morceaus 

fieaux.  Mettez-le  cuire  dans  une   marmite  qui   ne. 

foit  pas  plus  grande  qu'il  ne  faut;  mettez-y  de 
bon  bouillon  ,  un  verre  de  vin  blanc  ,  un  bou- 
quet de  fines  herbes. 

Quand  il  efl:  cuit,  ôtez-Ie  de  la  marmite 
ôc  Te  tenez  chaudement  ,  pafTcz  ce  bouillon' 
dans  une  cafîèrole  après  l'avoir  dcgrailië  :  fai- 
tes-Ie  réduire  en  petite  fauce  ,  &  y  ajoutez 
deux  cuillerées  de  coulis  ;  développez  le  dindon 
de  l'étamine,  ôtez  la  f.ceile  &  bardes  de  lard ,  ef- 
luyez-le  de  fa  graiîîè  ,  en  le  preflant  un  peu  avec 
du  linge  blanc  ,  &  fervez  la  fauce  par-dwfTus. 

Du  pintadeau  &  de  la  pintade, 

La  poule  pintade  fe  prépare  pour  entrée  de 
ja  même  façon  que  la  poularde  ;  le  pintadeau,, 
vous  le  piquez  Ck  le  faites  cuire  à  la  broche  pour 
un  plat  de  rôt  comme  le  faifan. 


DE    LA    FOULARD  E 

ET       DU       C     H     A.  P     O    N». 

Comment  les  fervir, 

"  T    A  poularde  ferc  aulTi  pour  un  plat. de  rôt , 

iÙeîapofir-  1-J  comme  je  l'ai  expliqué  ci-devant  pour  les 
iarde  ^  dn  poulets  gras  ;  dans  le  temps  du  crefibn  ,  vous 
chapon.        gj^  mettrez  tout  autour  ;  alTaifonnez  de  fel  ÔC 

_,  de  vinaigre. 

jLnirexnçîs»     j^^^  y^^^^   ^^^^   ^„^    poulardes  ,    chapons , 

dindons  ^  gros   poulets  ,  ferveîit  à   mcttr^.. 
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^ans  beaucoup  de  ragoûts  &:  à  faire  des  entre- 

mets  particuliers,  ^     j)^  /^,  ^,^. 

Vous  les  faites  cuire  à  îa  broche ,  enveloppés  larde  ^  du 
de  bardes  de  lard  ,  &  panés  demie  de  pain  ;  ff^^f  o« .    ^ 
fervez-i'es  avec  une  fauce  bachique. 

Vous  les  mettei  auffi  en  caifTc  ,  qui  fe  fliit  avec 
du  papier  que  vous  graillez  d'huile  :  faites-les  cui- 
redans  leur  jus,  avec  perfil,  ciboule,  champi- 
gnons ,  le  tout  haché ,  bardes  de  lard  defius  &  def- 
fous ,  un  peu  d'huile ,  un  jus  de  citron  en  les  fer- 
vant,ou  mettez-les  enpupiUottesou  en  ragoût feuls^ 

Foula rdes  de  plufieu rs  faço ns. 

Elles  fe  mettent  auffi  en  entrée  de  bien  des 
façons  différentes. 

Quand   elles  font  tendres  elles  fe  mettent    Entrée» 
en  entrée  de  broche  :  &  fe   fervent  avec  les  ' 

mêmes  fauce  &   ragoût    que    les   poulets  en 
entrée  de  broche.  Voyez  poulets ,  page  170. 

Ohferve^   la  même  chofe  '  pour  les  chapons'^ 

Si  vous  ne  les  jugez  pas  z(Çtz  tendres  pour 
ia  broche ,  ou  que  vous  vouliez  les  diverfifier  ^ 
vcici  toutes  fortes  de  braifes  ;  vous  les  mettez 
en  fricandeau.  Voyez  fricandeau  de  veau  ,  où 
à  la  tartare  ,  au  gros  ié\. 

Vous  le  flambez  ,  vuidez  ,  6c  troufTez  les  pat- 
tes en  dedans,  <5c  les  faites  blanchir  un  infiant; 
mettez  une  barde  de  lard  ^vj  fertomac  pour  îe 
tenir  blanc  :fîcelez-le  ,  &  mettez  cuire  dans 'la 
marmite  ;  quand  il  fléchit  fous  le  doigt,  en  îe  fâ- 
tant  à  la  cuilTe  ,  retirez- îe  de  îa  marmite  :  fervez 
afvec  un  peu  de  bouillon  &  du  gros  felpar-deiïlis. 

Poularde  à  labourgsoîje. 

Flambez  ,  vuidez-la  ,  &  lui  troudez  les  pa-     Enîréc, 
îes  dans  le  corps. 
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~- Vous  mettez  dans  le  fond  d'une  cafTeroIe  wi 

De  la  pou- P^^  de  bon  beurre,  deux  oignons  coupes  en 
iarde  ç^f^,^  tranches  ,  mettez  la  poularde  defTus ,  reltoniac 
chapon,        en  delTous  ,  couvrcz-la   de  deux    oignons  en 
tranches  ,  deux   racines  coup  ces  en    hiets,  un 
bouquet  garni  de  toutes  fortes  de  fines  herbes , 
un  peu  de  fel  ;  faites  cuire  de  cette  façon  la  pou- 
larde fur  de  la  cendre  chaude;  à  la  moitié  de  la 
cuilfjn  ,  mettez -y  un  demi-verre  de  vin  blanc. 
Quand  elle  ell  cuite ,  dégraiffez  la  fauce  <5c 
la  pafîez  au  tamis  ,  meaez-y  un  peu  de  coulis, 
6c  fervez  deflus  la  poularde. 

Poularde  entre  deux  plats, 

Ewrée.  Flambez  ,vuidez-l a  ,  Se  lui  trouff^z  les  pattes 
dans  le  corps,  faites-la  refaire  dans  une  c.flè- 
role  fur  le  feu ,  avec  un  morceau  de  beurre ,  fel , 
poivre  ,  perfil ,  ciboule  ,  champignons  ,  une 
pointe  d'ail,  le  tout  haché. 

Mettez  dans  !e  fond  d'une  cafTeroIe  des  tran- 
ches de  veau ,  &  la  poularJe  deifus ,  avec  tout 
ion  afî'ii  bnn.  ment ,  ôc  la  couvrez  de  bardes 
de  'ard  ;  faitts-Ia  cuire  de  cette  façon  fur  de  la 
cendre  chaude. 

Quand  elle  eu  cuite ,  dégraiffez  la  fauce  &  la 
pafiez  au  tamis  ,  mettez-y  une  cuillerée  de  cou- 
lis 6c  un  fiitt  de  verjus  ;  goûtez  fi  la  fauce  eû  de 
bon  goût ,  &  fervez  a  (.{fis  la  poularde. 

Poularde  â  îaperfMade, 

Entrée*  Prenez  une  poulardecrue  ou  cuite  à  la  broche, 
qui  a  déjà  fervi  fur  la  tab'e  ;  fi  elle  efl  entamée  , 
cela  n'y  fait  rien  :  coi?pez-la  par  menibres  ik  la 
faites  cuire  dans  une  cafiêrole  avec  bon  bo'jil- 
k)n  &  du  coulis ,  fel ,  un  peu  de  gros  poivre. 
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Quand  elle  efl  cuite  &c  la  fauce  afTez  ré- 


duite ,  mettez-y   une  bonne  pincée   de  perfil  j^  u*,  w 
haché  très-fin  ,  que  vous  aurez  fait  cuire  ^^/arde^^ 4it\ 
moment  dans  l'eau  :  auparavant  que  de  le  hâ- dapjn»      .1 
cher  il  faut  le  bien  prefïèr  :  en  fervant ,  met- 
tez-y un  filet  de  verjus. 

Chipouîate  de  plufieurs  façons, 

■  Pour  faire  un  chipouîate,  vous  prendrez  des  g^^.j^ç 
cuifles  de  poulardes  ou  de  dindons.  Pour  le 
mieux  ,  ne  prenez  que  des  ailerons  de  dindons 
ou  de  poulardes ,  fuivant  la  faifon  :  vous  avez 
(ix  faucifîès  de  la  longueur  du  doigt,  dupetitîard 
coupé  en  tranches  ,  des  petits  oignons  blancs 
blanchis:  faites  cuire  le  tout  enfembîe dans  une 
caflerole  avec  un  peu  de  bouillon  ,  &  enveloppé 
de  bardes  de  lard  deffus  6c  defibus  ,  deux  tran- 
ches de  citron ,  un  bouquet  de  fines  herbes  :  quand 
le  tout  eft  cuit  ,  retirez-le  proprement  pour  le 
mettre  égoutter  ,  &  vous  le  dreiièrez  enfuite 
dans  le  plat  que  vous  devez  fervir  :  vous  prenez 
enfuite  la  fauce  qui  refledans  la  cafrerole,que 
vous  dégraifîez  en  pafTant  par  le  tamis  ;  mettez- 
y  une  cuillerée  de  coulis  pour  donner  un  peu  de 
confiftance  ,  goûtez  fi  votre  fauce  eft  de  bon 
goût  ,  &  la  fervez  par-deflus.  Les  ailerons  de 
poulardes  fe  préparent  de  la  même  façon  que 
ceux  de  dindons  :  vous  pouvez  mettre  un  pou- 
let entier  de  la  même  façon. 

Poularde  aux  oignons. 

Prenez    une    bonne    poularde  ,    qui    foit    E«t-^ç 
tendre  ;  après  l'avoir   flambée  ,    épluchée  &  ' 

vuidée ,  prenez  fon  foie ,  que  vous  hachez  , 
&  mettez  avtc  du  lard  râpé  avec  un  cou- 
teau ,  perfil,    ciboule   6c   champignons  ,  le 


a    5  r/°?  ^^  »  coufez-la  pour  que  la  far( 

Xtf  ^''f^ï.tes-Ja  Guire  à  la  broche  ,  en 

6c  de  papier  ;  quand  elle  eil 
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tout  haché;  alTaifonnez  de  Tel  (Se  de  poivre;  mê- 
lez bien  cette  farce ,  &:  farciffez-en  v(.tre  poular- 
^arce  ne  forte  point; 
enveloppée  de  lard 
cuite  ,  fervez-Ia , 
avec  un  ragoût  de  petits  oignons  blancs  ,  qui  fe, 
fait  de  cette  façon  :  prenez  de  petits  oignons 
blancs ,  6c  leur  coupez  un  peu  le  bout  de  la  tête 
6c  de  h  queue;  faites-ks  cuire  un  quart- d'heure 
à  l'eau  bouillante, retirez-les  dans  l'eau  fraîche 
pour  leur  oter  la  première  peau  :  vous  les  faites 
cuire  enfuite  dans  du  bouillon  ;  quand  ]]s  font 
cuirs  (Se  égouttés;  mettez-les  prendre  goût  dans 
un  bon  coulis  bien  afTr.ifonné ,  en  leur  faifanr 
faire  quelques  bouillons  dans  un  fourneau  ,  de 
fervez  autour  de  la  pouhrde.  Les  poulets  aux 
oignons  fefont  de  la  même  façon. 

Poularde  aux  oignons  ,  d'une  autre  façon. 

Faites-la  cuire  à  la  broche  ou  à  la  braife,  com- 
me la  poularde  entre  deux  plats  ;  vous  mertîz 
la  fauce  de  fa  ci]i({o\\  dans  le  ragoût  d'oignons , 
pour  lui  donner  du  corps. 

Poularde  mafquée. 

Prenez  une  bonne  poularde  que  vous  fl.im- 
bez ,- épluchez  &  vuidez  ;  faites  une  farce  de 
fou  foie  ,  avec  lard  râpé ,  perfil ,  ciboule ,  écha- 
lotes ,  deux  jaunes  d'œufs  ,  fel ,  poivre  ;  farcif- 
fez  le  dedans  de  la  poularde,  &  la  coufez  par  les 
deux  bouts  ,  faites-la  refaire  dans  une  cafTeroîe 
avec-de  la  graiffe  du  pot  :  vous  la  mettrez  cn- 
fuite  à  la  broche ,  &  la  garnillèz  tout  autour  de 
filets  de  jambon  nouveau  &  de  filets  de  pr.in 
molet ,  de  la  longueur  de  la  poularde  ;  envciop- 
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pez  le  tout  dans  plufieurs  feuilles   de  papier  . 

blanc  ,  de  façon  que  le  jus  ni  lagràiiïè  ne  puifient  ^^  ^^    ^^^ 
en  fortir  :  faites-la  cuire  à  très-petit  feu  fans  Par-  ^^^^^  ^  dtg 
rofer;  en  la  retirant  de  la  broche,  ayez  foin  de^^fj^fa», 
mettre  quelque  chofe  deiTous,  pour  en  recevoir 
le  jus:  drefîèz  la  poularde  dans  le  plat  que  vous 
devez  fervir  ,  le  jambon  &  les  tranches  de  pain 
autour ,  avec  le  jus  qu'elle  aura  rendu. 

Poularde  en  matelote. 

Prennez  une  poularde  que  vous  flambez  &  Entrée, 
vuidez  j  laiflèz  les  ailes  Se  les  pattes  ,  &  trouf- 
fez  comme  pour  mettre  au  pot  ;  îardez-la  de 
lard  ;  faites-la  cuire  avec  du  vin  blanc  ,  un  peu 
de  bouillon ,  fix  gros  oignons ,  cardes  ,  & 
panais  proprement  coupés,  un  bouquet  de 
perfil ,  clou  de  girofle  ,  ciboule,  thym,  laurier 
bafilic  ,  deux  tranches  de  citron  ,  fel ,  poivre, 
faites  cuire  à  petit  feu  ;  quand  elle  efl  cuite  , 
drefîèz  la  poularde  dans  le  plat  que  vous  devez 
fervir,  les  oignons  oc  racines  autour  ;  fervez 
avec  fa  fauce  bien  dégraiifée  :  fi  vous  avez  une 
cuillerée  de  coulis  à  mettre  dans  la  fauce,  elle 
aura  plus  de  confiflance. 

Poularde  à  la  cui fini  ère» 

Flambez  ,  épluchez  &:  vuidez  une  poularde  ; 
farci ffcz-la  avec  fon  foie  ;  mêlez  avec  un  peu  de  EntréCt  ' 
beurre,  perfd,  ciboule,  une  pointe  d'ail  hachée, 
fel ,  gros  poivre  ,  deux  jaunes  d'œufs  ;  faites-la 
cuire  à  la  broche  :  quand  elle  efl  cuite,  arrofez 
le  defTiis  avec  un  peu  de  beurre  chaud  où  vous 
avez  délayé  un  jaune  d'œuf;  panez  avez  delà 
mie  de  pain  ;  faites-lui  prendre  au  feu  une 
belle  couleur  dorée  ;  6c  vous  la  fervez  avec  une 
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■I    ■      faucede  cette  façon  :  mettez  dans  unecaflèroleun 

^   ,  ^      demi-verre  debouillon,  un  peu  de  vinaigre,  gros 

larde  ^  du  ^^"^^  '^  moitié  d  un  œur  de  beurre  manie  avec 

chapon,        "J'iÊ   bonne  pincée  de  farine  ,  fel ,  gros  poivre, 

de  la  mufcade  râpée  ;  faites  lier  fur  le  feu . 

Poularde  au  court-bouillon. 

Flambez  une  bonne  poularde:  faites  chauf- 
Entrée,  fer  les  pattes  pour  en  ôter  la  peau  ;  coupez  les 
griffes  à  moitié  ;  vuidez-la  &  troiillez  les  pattes 
en  les  faifant  entrer  dans  le  corps  :  ficelez  la 
poularde ,  &  la  mettez  dans  une  marmite  jufleà 
fa  grandeur  avec  un  morceau  de  beurre  ,  deux 
oignons  en  tranches  ,  une  racine ,  un  panais , 
un  bouquet  de  perfil ,  ciboule  ,  une  gouflè  d'ail , 
trois  clous  de  girofle  ,  deux  échalotes ,  fel  , 
gros  poivre:  mouillez  avec  deux  verres  de  bouil- 
lon ,  un  verre  de  vin  blanc  ,  une  cuillerée 
de  verjus  ;  faites  cuire  à  petit  feu  :  lorfc|i;e 
votre  poularde  fléchit  fous  le  dojot ,  pafTez  tcnt 
le  court-bouillon  dans  un  tamis ,  faites-le  réduire 
fur  le  feu  au  point  d'une  fauce.  Servez  lur  U 
poularde. 

Poularde  à  la  Béchamel, 

Entrée ,  ou  Ordinairement  l'on  prend  une  poularde  cuite 
hors-d'œu-  à  la  broche,  qi:e  Ton  a  defîervie  de  la  table:  vous 
▼ïc*  la  coupez  par  membres  ,    ou  pour  le  mieux  , 

quand  la  poularde  efl  prefqu'entiere  &  forte , 
vous  levez  toute  la  chair  que  vous  coupez  par 
filets:  mettez  dans  une  cafTerole  une  chopine 
de  crème  eu  un  den.i-fepti  r  de  lair  :  quand  eîle 
bout,  mettez-y  gros  comme  la  moitié  d'un  œuf 
de  bon  beurre  manié  d*t  ne  pincée  de  farine  , 
avec  du    fel ,  poivre ,  deux   échalotes ,  une 
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demî-goufTe  d'ail ,  perfil ,  ciboule  :  faites  bouillir 

àpetit  feu  une  demi-heure;  quand  elle  efl  réduite    j^^, 
au  point  d'une fauce  ,  paflez-la  au  tamis  clair, /^^^^  ç/!/« 
mettez-y  la  poularde  pour  la  faire  chaufïèr  Cânschaùon^ 
bouillir  :  û  la  fauce  n'étoit  pas  tout  à  fait  afTez 
liée,  vous  y  mettrez  un  jaune  d'oeuf:  faites  lier  fans 
bouillir.  En  fer vant,  deux  ou  trois  gouttes  de  vi- 
naigre. • 
Poularde  à  la  Montmorenci, 

ïl  faut  piquer  le  deflus  de  la  poularde  :  après  Entrée» 
Favoir  flambée  Se  vuidée ,  vous  laremplifTez  avec 
clts  foies  coupés  en  dés ,  du  petit  lard  ,  dts  petits 
œufs;  coufez  la  poularde  pour  que  rien  neiorte  : 
faites-la  cuire  comme  un  fricandeau ,  &  la  glacez 
de  même. 

Poularde  marinée. 

Flambez ,  épluchez  &  vuidez  une  poularde ,     Entrée 
enfuite  vous  la  coupez  par  membres ,  &  la  fai- 
tes mariner  ôc  frire  de  la  même  façon  que  la 
poitrine  de  veau  ,  page  119. 

Poularde  à  lafainte  Menekoult, 

Il  faut  préparer  une  poularde,  &  la  faire  cuire    Entrée* 
de  la  même  façon  que  les  poulets  à  la  fainteMe- 
nehoult ,  que  vous  trouverez  ci-devant,  page 
169, 

Poularde  au  blanc-manger. 

Faites  bouillir  dans  une  cafTeroIe  une  cho-  Mntréc 
pine  de  bon  lait ,  avec  thym ,  laurier  ,  bafi- 
lie ,  coriandre ,  jufqu'à  ce  qu'il  foit  réduit 
à  moitié  :  ^  paffez-le  au  tamis  ,  &  y  mettez 
une^  poignée  de  mie  de  pain  ;  remettez  fur 
le  feu  jufqu'à  ce  que  le   pain  ait  bu  le  hit  ; 
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6tez-Ie  dg  feu  ,  &  y  mettez  un  quarteron  de 

De  ia  <Jo«-P^""^  coupée  en  petits  morceaux  ,  une  douzai- 

larde  çf^Jf^e d'amandes  douces  pilées  très-fin  ,  Tel,   muf- 

chapon,        cade  râpée ,  cinq  jaunes  d'ceufs  cruds  ;  mettez  le 

tout  dans  le  corps  de  la  poularde  ,  qui  doit  ctre 

flambée,  vuidée    &  bien  épluchée:  coufez-Ia 

%     pour  que  rien   ne  forte  ,  &  la  faites  cuire  entre 

des  bardes  de  lard:  mouillez  av^ec  du  lait;  af- 

faifonnez  de  fel ,  un  peu  de  coriande  :  quand 

elle  eft  cuite  6c  bienelîliyée  de  fa  graifle ,  fervez 

avec  une  faucc  à  la  Reine. 

Poularde  en  cannelon. 

Entrée»  Vous  la  défofTèz  à  forfait  après  l'avoir  coupée 
par  la  moitié  ;  mettez  fur  chaque  moitié  une 
bonne  farce  de  volaille:  roulez  -  les  enfuite  , 
&  couvrez  le  deffus  d'une  barde  de  lard  :  ficelez 
&  faites  cuire  une  heure  avec  un  demi-verre  de 
vin  blanc  ,  bon  bouillon  ,  un  bouquet  garni , 
fel ,  poivre  ;  la  cuiflbn  faite  ,  paflez  la  fauce  au 
tamis,  dégraiffez-Ia,  6c  y  mettez  deux  cuillerées 
de  coulis  :  faite  réduire  fur  le  feu  au  point  d'une 
fauce;  ôtez  les  bardes  de  lard  &  ficelles.  Servez 
la  fauce  fur  les  cannelons  de  poularde. 


Entrée. 


Poularde  à  la  crème. 

Elle  ne  fe  fait  ordinairement  que  quand 
on  a  une  poularde  cuite  à  la  broche  ,  &  que 
Ton  a  deffervie  entière  de  table:  vous  en 
prenez  la  chair  de  l'eftomac  que  vous  ha- 
chez très-fin,  &  la  mettez,  avec  une  bonne 
poignée  de  mie  de  pain  ,  bouillir  fur  le  feu 
avec  une  chcpine  de  lait ,  ik  réduire  jufqu'à 
ce  qu'elle  foit  épaiife  &  refroidie  ;  mettez-y 
au0i   près    d'une    demi-livre    de    graifTe  de 
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bœuf,  peifil,  cibou'e,  champignons,  le  tout  ^ 

îiaché,  fel,  poivre,  cinq  jaunes  d'œufs  ;  met- 
tez cette  farce  dans  le  corps  de  la  poularde,  &    Delapou- 
à  la  place  de  l'eftomac  :  unifiez  le  defîus  avec^"^^^  ^  ^^ 
un  couteau  trempé  dans  de  Tœuf  battu;  panez^"^^*'''* 
de  mie  de  pain  ;  mettez  la  poularde  dans  une 
tourtière,  fur  des  bardes  de  lard  :  couvrez  avec 
du  papier ,  &  faites  cuire  defîbus  un  couvercle 
de  tourtière:  vous  la  fervirez  après  avec  une 
fauce  piquante ,  que  vous  trouverez  la  premiè- 
re dans  l'article  des  fauces. 

Poularde  en  croujîade. 

Il  faut  la  flamber  ,  vuider  ,  trouiî^r  les  pattes  Entrée* 
dans  le  corps  ,  6c  la  larder  en  travers  avec  de 
gros  lardons  de  petit  lard  bien  entrelardé  :  fai- 
tes-la cuire  avec  un  peu  de  bon  bouillon  ,  id  , 
poivre,  un  bouquet:  quandelle  fera  cuite,  vous 
ferez  attacher  toute  la  fauce  autour ,  &  la  met- 
trez refroidir  :  mettez  dans  une  cafTerole  un  bon 
morceau  de  beurre,  manie  d'une  demi- cuillerée 
à  bouche  de  firine  .  mouillez  avec  un  peu  de  'ait, 
fel  ,  poivre  :  faites  lier  cette  fauce  ,  qu'elle  foit 
'bien  épaifîe:  mettez-la  par-tout  fur  la  poular- 
de, &c  Y  mettez  à  mefure  de  la  mie  de  pain  juf- 
^qu'à  ce  que  cela  vous  forme  une  croûte  ,  faites- 
la  colorer  deiïbus  un  couverclede  tourtière.  Ser- 
vez avec  un  fauce  piquante,  comme  la  première 
que  vous  trouverez  à  l'article  des  fauces. 

Poularde  accompagnée. 

Il  faut  ôter  l'os  du  brichet  de  l'eftomac  :    Entrée; 
après  avoir  vuidé  la   poularde  ,  vous  la   rem- 
pliiTez  avec    un    ragoût   mêlé    comme   celui 
que    vous  trouverez  à  l'article  des  ragoûts  : 
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fdites  cuire  la  poularde  à  la  broche,  enveloppée 

de  lard  &  de  papier;  fervez  avec  une  bonne 

De  lapou'fmce ,  comme  celle  à  TEfpagnoIe  ou  à  la  Sulta- 

larde  CJ  du^Q^  que  yous  trouverez  à  l'article  des  fauces. 

chapon. 

Poularde  au  fang. 

Entrée,  Mettez  dans  une  caflerole  du  perfil ,  cibou- 
le ,  champignons  le  tout  haché,  &  un  petit 
morceau  de  beurre  :  pafTez-les  fur  le  feu  ;  6c 
y  mettez  enfuite  un  bon  demi-feptier  de  fang 
de  cochon ,  avec  quatre  jaunes  d'œufs ,  un 
cjuarteron  de  panne  hachée  ,  une  petite  pincée 
de  coriandre  pilée  ,  fel ,  gros  poivre;  faites  lier 
le  tout  enfemble  fur  le  feu  ,  fans  laifîèr  bouil- 
lir: ayez  foin  de  bien  remuer:  quand  il  fera 
froid  ,  vous  le  mettrez  dans  le  corps  d'une  pou- 
larde ,  que  vous  ferez  cuire  à  la  broche  ,  enve- 
loppée de  lard  &  de  papier ,  &  la  fervirez  avec 
une  fauce  piquante  ,  que  vous  trouverez  la  pre- 
mière à  l'article  àts  fauces. 

Poularde  â  la  chia. 

Entrée.  La  chia  efl:  une  efpece  de  cornichon  qui  nous 
vient  des  Indes  ;  vous  la  coupez  par  tranches  àc 
la  faites  tremper  un  quart-d'heure  dans  l'eau 
prefque  bouillante  ;  enfuite  égouttez-la ,  &  la 
mettez  dans  une  fauce  au  coulis ,  pour  la  fervir 
fur  une  poularde  cuite  à  la  broche. 

Poularde  en  filets. 

Entrée,  ou  Vous  prenez  de  celle  que  l'on  a  deffervie  de 
hors-d'œu-j^gl^pyj  la  table  que  vous  coupez  en  filets ,  &  les 
^^^'  mettez  chauffer  dans  une  bonne  fauce  liée  au 

roux  ou  au  blanc  ,  comme  à  la  béchamel ,  ou 
à  la  fauce  à  la  Reine ,  que  vous  trouverez  à  l'ar- 
ticle des  fauces.  D& 
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De  la  poule  de  Caux  &  du  coq-vierge,  "      "^ 

Rot» 
Ils  fe  fervent  ordinairement  pour  d'excel- 
knts  plats  de  rôts  :  vous  les  piquez  &  faites 
cuire  à  la  broclie. 



DU    CANARD,    CANETON, 

OIE        ET        O    I   S    O    U, 

LE  caneton  de  Rouen  fe  fert  aufTi  cuit  à  la 
broche  pour  un  plat  de  rôt  ;  fi  vous  voulez  jr)^^^,^^^^^ 
le  fervir  pour  entrée  ,  mettez-le  à  différentes  pe- caneton^  oie, 
tites  fauces  :  faites-le  toujours  cuire  à  la  broche.  ^  oifott-^ 

Le  canard ,  caneton  ,  oie  ,  6c  oifon  s'accom- 
modent tous  de  la  même  façon  ;  on  les  fait  cui- 
re dans  une  bonne  braife  ,  avec  bouillon  ,  lèl, 
poivre  ,  un  bouquet  garni  de  toutes  fortes  de 
fines  herbes. 

Quand  ils  font  cuits ,  vous  les  fervez  avec 
un  ragoût  de  concombres ,  ou  un  ragoût  de  pois  : 
.  vous  pouvez  aulTi  les  fervir  avec  différentes 
-  fauces. 

Canard  farci. 

Flambez  &  vuidez-Ie  par  la  poche  ,  &c  le  dé-  Entrée, 
foffcz  entièrement  fans  lui  percer  la  peau. 
Vous  commencez  à  la  défoflèr  par  la  poche  , 
i  &  le  renverfez  à  mefure  que  vous  ôtez  les  os  ; 
vous  le  rempliffez  après  à  moitié  avec  uûe  fkrçe 
de  volaille  ou  de  godiveau,  fi  vous  n'en  avez 
point  d'autre. 

Cette  farce  de    godiveau    fe    fait   en    pre» 

nant  gros  comme  m\  œuf  de  ruelle  de  veau , 

-deux  fois  autant  de  graifîë  de  bœuf  que  vous 

hachez  enfemble  :  mettez-y  avec  ,  perfil  ,  ci- 

I 
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boule  ,  chatiipignon.î  ,  le   tout  haché  ,   deux 

œufs  cruds ,  fel ,  poivre  ,  <Sc  un  demi-feptier  de 
Du cafund,  ^^.^^^^  ^ a,^,^  j, -^^  j^  ^^^^  enf^imble  ,  ik  le  met- 
c.meton  y  ote         ,    '    ,  ,  j     r     ,       , 

^  ojk„^       tez  dans  le  corps  du  canard  ,  ficelez-le  pour  que 

rien  ne  forte ,  «Se  le  faites   cuire  à  la   braifc  , 
comme  la  langue  de  bœuf,  page  36. 

Quand  il  efl  cuit ,  eHuyez-lc  de  fa  graidî , 
Se  le  fervez  avec  une  bonne  fauce  ou  un  ragoût 
de  niarons  :  ùïtts  cuire  des  marons  avec  un 
demi-feptier  de  vin  blanc  ;  un  peu  de  coulis , 
une  pincée  de  fel  ,  6c  fervez  comme  vous  le 
jugerez  à  propos. 

Canard  en  hauckepot, 

EiKiéCé  Flambez,  vuidez-Ie  &:  le  coupez  en  quatre: 
faites-le  cuire  dans  une  petite  marmite  ,  avec 
.  à^s  navets  ,  un  quart  de  chou  ,  panais  ,  ca- 
rottes ,  oignons  ,  le  tout  coupé  &  tourné  pro- 
prement :  faites  blanchir  le  tout  un  demi-quart- 
d'heure  ,  6c  le  mettez  enfuite  dans  la  petite 
marmite  avec  de  bon  bouillon,  un  morceau  de 
petit  lard  coupé  en  tranches ,  tenant  à  la  couen- 
ne,  6c  ficelé ,  un  bouquet  garni  ,  peu  de  fel. 
Quand  le  tout  efl:  cuit ,  vous  dreiïez.Ie  ca- 
nard dans  une  terrine  à  fervir  fur  table;  vous 
mettez  tous  les  légumes  autour  ;  dégraificz 
le  bouillon  de  la  petite  marmite  où  ont  cuit  vos 
légumes  ;  mettez-y  une  peu  de  coulis ,  <Sc  fer- 
vez à  courte  fauce  fur  les  légumes  6c  canard  ; 
ayez  foin  de  goûter  votre  fauce  auparavant  fi 
elle  eft  de  bon  goût. 

Canards  de  plufieurs  façons. 

Vous  faites  ^uiïî  des  canards  en  globe,  à 
h  Bruxelle  ;  des  oies  â  la  broche  ,  rarcies  de 
làucife  &c  de  marons. 


BoURCËOÏSE.  tÇ^ 

II  faut  faire  griller  les  fauc>fles ,  Sc  cuire 


les  marons  avant  que  de  les  mettre  dedans  k  Du  canard^ 
corps,  caneton ,  aie 

Canard  aux  ruiveis,  ^  o'^"' 

Prenez  un  canard  que  vous  flambez  ,  vuidez  Encrée. 
de  troulFez  les  pattes  en  dedans  :  après  qu'il 
eft  bien  épluché  ,  vous  mettez  un  peu  de  beurre 
dans  une  caflTjrole  avec  une  cuillerée  de  fa- 
rine :  faites-la  rouffir  de  belle  couleur  ,  ÔC 
mouillez  avec  du  bouillon  ;  vous  y  mettrez  en- 
fuite  le  canard  avec  un  bouquet  garni  ,  un 
peu  de  fel ,  gros  poivre  ;  vous  avez  des  na- 
vets coupés  proprement ,  que  vous  faites  cuire 
avec  le  canard  ;  s'ils  font  durs ,  vous  les  mettrez 
en  même  temps  ;  s'ils  ne  le  font  pas ,  vous  les 
mettrez  à  la  moitié  de  la  cuiflon  du  canard. 
Quand  votre  ragoût  eft  bien  cuit  6c  bien  dé- 
g raillé  ,  mettez  un  filet  de  vinaigre  :  fervez  i 
courte  faace.  Voilà  la  façon  de  faire  le  canard 
aux  navets  à  la  Bourgeoife  ,  l'autre  façon  eft 
de  faire  cuire  le  canard  à  paît  dans  une'  braife 
blanche  ,  &c  les  navets,  de  les  tourner  en  aman- 
de, les  faire  blanchir  &  cuire  avec  bon  bouillon, 
jus  de  veau  ôc  de  coulis  ;  quand  votre  ragoût 
cil  fait  5  vous  le  fervez  fur  le  canard. 

Canard  au  Père  DoiùlUt, 

Flambez  un  canard  ,  &:  l'épluchez  bien  ,  vuî-  Entfd^ 
dez-le,  &;  trouflcz  les  pattes  dans  le  corps;  après 
l'avoir  ficelé  vous  le  mettez  dans  une  caflèrolc 
jiifte  à  fa  grandeur ,  avec  un  bouquet  de  perfil , 
ciboule  ,  une  gouiïè  d'ail ,  deux  clous  de  giro- 
fle ,  thym  ,  laurier ,  bafilic  ,  une  bonne  pincée  de 
coriandre  ,  tranches  d'oignons  , une  carotte,  un 
panais ,  un  morceau  de  beurre ,  deux  verres  de 

I  i 


196        La     Cuisinière 

bjuiiîon  ,  un  verre  de  vin  bUnc  :  faites  cuire 

n„.<,.,.v^  ^  petit  feu  ;  lorfoue  le  canard  fléchit  fous  Je 
cwffo;;,  o;>^^'g^'  vous  pallez  la  fauce  au  tamis,  &  la 
15  oifou,       dc-grailTsz  :  faites-la  réduire  fur  le  feu  au  poinr 

d'une  fauce.  StT\ez  deirus  le  canard. 

Vous  pouvez  encore  le  fervir   de  la  même 

façon  ,  en  le  coupant  en  quatre  avant  qut  de  Je 

faire  cuire. 

Canard  en  glaiibe. 

Entrée.        Comme   le   dindon   en    balon,  ci-devant, 
page  174. 

Canard  à  la  Bruxeîle. 


Entrée.  H  ^^^^  ^^  flamber  &  vuider  ;  mettez  dans  le 
corps  un  falpicon  fait  de  cette  façon  :  coupez 
en  dés  un  ris  de  veau  avec  du  petit  lard  bien 
entrelardé;  maniez  le  tout  enfuire  avec  perfil. , 
ciboule  ,  champignons ,  deux  échalotes ,  le  tout 
haché  ,  peu  de  fel  ,  gros  poivre  :  coufez  le 
canard  pour  que  rien  ne  forte ,  <Sc  le  mettez  cuire 
avec  une  barde  de  lard, fur  reftoniac  ,  un  ver^re 
devin  blanc  ,  autant  de  bouillon  ,  deux  oignons, 
une  carotte,  la  moitié  d'un  panais»  un  bou- 
quet garni  ;  quand  il  eft  cuit ,  pafTcz  ja  fauce 
mectez-y  un  peu  de 


au  tamis 


dégraiiîèz-Ia 


coulis  pour  la  lier  :  faites-la  réduire  au  point 
d'une  fauce.  Servez  fur  le  canard. 


Canard  en  daube. 


?!.  irreîT.ets 
ruid. 


Comme  l'oie  à  la  daube,  ci-aprts ,  page  100, 
Canard  en  chaujfon. 


Entrée. 


Vous    le    défofîèz  &   farciiTez    comme    le 
canard  farci  ,  page  193.  Enfuite  vous  le  fd- 
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fes  cuire  avec  un  verre  de  vin  blanc  ,  Se  autant  y. — 

de  bouillon ,  un  bouquet  garni ,  Tel ,  gros  poivre; 
lorfqu'il  eft  cuit,  paffez  la  fauce  au  tamis  ,  ^^-'^jll^fl";'%il 
graifîèz-la  ,  &  y  mettez  un  peu  de  coulis  pour^^  ^-j-^^^^ 
h  lier  :  faites  réduire  au  point  d'une  fauce. 
Servez  fur  le  canard. 

Canard  à  la  Béarnoife. 

Faites-le  cuire  avec  un  peu  de  bouillon  ,  un  Encrée, 
demi-verre  de  vin  blanc  ,  un  bouquet  de  perfil , 
ciboule  ,  thym ,  laurier ,  bafillc  ,  deux  clous  de 
girofle  ;  mettez  dans  une  cafilrole  fept  ou  huit 
gros  oignons  coupés  en  tranches ,  avec  un  mor- 
ceiu  de  beutre;  paHez-les  fur  le  feu  en  les  re- 
tournant fou  vaut  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  colorés; 
mettez-y  une  bonne  pincée  de  farine  ,  mouillez 
avec  la  cuiffjn  du  canard;  faites  cuire  l'oignon 
Ik  réduire  à  courte  fauce  ,  dégraiîFez-le  ,  &  y 
ajoutez  un  Hlet  de  vinaigre.  Servez  fur  le  canard. 

Canard  à  Fltalienne, 

Faites  cuire  un  canard  avec  un  demi-feptier  Entrée. 
de  vin  blanc,  autant  de  bouillon  ,fel ,  gros  poi- 
vre ;  mettez  dans  une  caflêrole  deux  cuillerées 
à  bouche  d'huile  ,  perfil  ,  ciboule  ,  champi- 
gnons, une  gouflè  d'ail  ,  le  tout  haché;  oafîèz- 
les  fur  le  feu  ,  mettez-y  une  pincée,  de  farine  , 
mouillez  avec  la  cuifîbn  du  canard  qui  doit 
être  dégraiiîée  &  paiTëe  au  tamis  :  faites  rédui- 
re au  point  d'une  fauce  ;  dégraiffez-Ia  avant 
que  de  la   fervir  fur  le  canard. 

Canard  â  la  la  purée  verte. 

Faites  cuire   un   demi-litron   de  pois  Cecs  ,     Entrée 
avec  un  peti  de  bouillon  ,  un  peu   ce  perfil 
&  queues  de  ciboule  ;   cnfuite  vous   les  paf- 
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fez  en  purée  fort  épaifle  ;  i\  c'ed  des  pois  verds: 

il  en  faut  un  litron,  &  il  ne  faut  ni  perfil  ni 
Dncnnari^  ibouJe  :  faites  cuire  un  canard  avec   du  bouiî- 

'é^lun  '"''■^"  '}^^  '  P^'^*"^  '  ""  bouquet  de  perfil  ,  cibou- 
^*"^**'  le,  thym,  laurier  ,  bafilic  ,  une  demi-goulTè 
d'ail  ,  deux  clous  de  gn-ofle;  quand  il  eîl  cuit, 
pafTez  la  fauce  dans  un  tamis  pour  la  mettre 
dans  la  purée ,  pour  lui  donner  du  corps  : 
faites  réduire  la  purée  jufqu'à  ce  qu'elle  ne  foit 
ni  trop  claire  ni  trop  épailïè  :  fervez  fur  le  ca- 
nard .  en  faifant  cuire  votre  canard  ,  vous  y 
pouvez  mettre  un  morceau  de  petit  lard  cou- 
pé en  tranches ,  tenant  à  la  couenne  ,  &  vous  le 
iervez  autour  du  canard.  Toutes  fortes  d'en- 
trées à  la  purée  verte  fe  font  de  même. 

Caneton  aux  pois. 

Entrée.  Ayez  un  ou  deux  canetons  échaudés  (Se  vui- 
èts ,  trouvez  !es  patt.s  de  façon  qu'il  n\  ait 
que  les  grifRsqui  paroiiT.'nt  :  fait.s-les  blanchir 
un  moment  à  l'eau  boui  lante  ;  faites  un  petit 
.  roux  avec  deux  pnicees  de  farine  &  un  morceau 
de  beurre  :  mouiîkz  avec  du  bouillon  ;  n.ettez- 
y  \ts  canetons  avec  un  htri  n  ào.  petits  p(Ms  ,  un 
bouquet  de  perfil ,  ciboule  :  faites  bv)uiilîr  à  pe- 
tit feu  jufq  l'à  ce  que  les  canetons  foient  cuits: 
un  moment  avant  qt'e  de  fervir  ,  vous  y  mettrez 
un  peu  de  fe-.  Servez  3  courte  iauce. 

Lis  Qcfons  fe  prcpirent  ce  la  même  façon. 

Oie  farcie  a  la  broche, 

(^ro^z  Pi'enex  des    irarons    ou  de    greffes  châtai- 

Eiiuée.       g^'-Si  ^^  S'-''^  ^^'^^  V'-gerezà  p>cpos;  ôtez-en 

la  première  pe^u  ,  ^  ^es  métrez   fur   le  feu 

dan:;  une  pote  percée,  îk  les  iemu:z  jufqu'à 

ce  que  vous  piuiuez  oter  la  féconde  ;  gardez 
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ks  pÏLis  beaux  pour  faire  un  ragoût  ;  û  vous 

n'avez  point  de  poële  percée ,  mettez  les  ma-  ,^  . 

rons  dans  de  l'eau  bouillante,  en  les  faifanr^^^/.'Jf.^^  ^^ 
bouillir  )u(qu  a  ce  que  vous  puifiiez  oter  hî  ^  vifcu» 
f."conde  peau  ;  mettez  à  part  ceux  que  vous 
deftinez  pour  le  ragoût;  les  autres  vous  les 
hachez  dans  une  cafTerole  ,  avec  la  chair  de 
quatre  ou  cinq  faucilTes ,  le  foie  de  l'oie  ha- 
ché ,  deux  cuillerées  de  (ain-doux  ,  ou  un  bon 
morceau  de  beurre  ,  une  échalote  ,  une  petite 
pointe  d'ail,  perfil  ,  ciboule  ,  le  tout  haché; 
pafl'ez-le  tout  enfemble  fur  le  feu  pendant  un 
quart-d'heure,  biffez  refroidir.  Vous  avez  une 
oie  jeune  &  tendre  ;  après  l'avoir  vuidée  ,  flam- 
bée 6c  épluchée  ,  mettez-lui  cc-tre  farce  dans  le 
corps;  coufez  pour  que  rien  ne  forte:  faites 
cuire  à  la  broche  ,  Se  la  fervez  avec  un  ragom 
de  mai  ons ,  cc-mme  celui  que  vous  trouverez  à 
Tarticie  d^s  ragoûts. 

Oie  à  ta  moutarde. 

Ayez  une  oie  jeune  &  tendre  ,  que  vous  Groiîc  En^ 
flambez  ,  épluchez  ik  vuidez  ,  prenez-en  le  trée. 
foie  que  vous  hachez  après  avoir  oté  l'amer  , 
&  le  mêlez  avec  àtux  échalotes  ,  une  demi- 
gouffe  d'ail  ,  perfil  ,  cibojle  ,  le  tout  haché  , 
une  feuille  de  laurier  ,  thym ,  bafilic  haché  com- 
me en  poudre ,  un  bon  morceau  de  beurre ,  fel , 
gros  poivre  :  farcifïèz-cn  l'oie  &  la  coufez  ; 
faires-la  cuire  à  la  broche,  en  l'arrofant  de  temps 
en  temps  avec  un  peu  de  beurre  ,  <Sc  à  mefure 
qie  vous  arrofez ,  vous  tenez  un  plat  defîaus 
pourvue  point  perdre  ce  qui  en  tombe;  lorf- 
que  l'oie  efl  prefque  cuite  ,  mêlez  une  cuille- 
rée de  moutarde  dans  le  beurre  qui  vous  a  fervi 
à  arrofer  :  remettez -le  fur    J'oie   oC  panez  à 
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mefurc  ,  jufqu'à  ce  que  tour  le  deOlis  de  Toie  foit 

-j  ,  bien  couvert  de  mie  de  pain  ;  rachevezde  cuire 

€ni'eton^  Je  ^^'^^^^  ^c  qu'il  foit  d'une  belle  couleur  dorée  ; 
^  of,c».  -ervez  avec  une  fauce  faite  de  cette  façon: 
mettez  dans  une  cafïèrole  gros  comme  la  moi- 
tié d'un  œuf  de  beurre  manié  de  deux  pincées 
de  farine ,  une  bonne  cuillerée  de  moutarde  ; 
plein  une  cuiller  à  café  de  vinaigre  ;  un  petit 
verre  de  jus  ou  de  bouillon  ,  fel  ,  gros  poivre i 
faites  lier  fur  le  feu.  Servez  deffous  l'oie. 

Oie  à  la  daube. 

Gros  Ordinairement  on  prend  une  oie  qui  n'efl: 

nrremets.  point  afîez  tendre  pour  mettre  à   la   broche  v 
^*  *  vuidez-la  «S:  lui  trouflez  les  pattes  dans  !c  corps  ; 

enfuite  vous  la  faites  refaire  fur  le  feu  &  l'é- 
pluchez ;  lardez-la  par-tout  avec  à^s  lardons 
de  lard  alTaifonné  <Sc  manié  avec  perfil ,  cibouîe , 
deux  échalotes ,  une  dcmi-gouffj  d'ail  ,  le  tout 
haché,  une  feuille  de  laurier,  thym  ,  baHlic 
haché  comme  en  poudre  ,  fel ,  gros  poivre  ,  un 
peu  de  mulcade  râpée  ;  après  avoir  lardé  l'ci^, 
vous  h  fice'ez  &  la  mettez  dans  une  mai-mite 
juûe  à  fa  grandeur  ,  avec  deux  verres  d'eau  , 
autant  de  vin  blanc  ,  &  un  demi-verre  d'eau- 
de-vie,  encore  un  peu  de  fel,  gros  poivre: 
bouchez  bien  la  marmite  ,  &  faites  cuire  à  très- 
petit  feu  ,  pe:vJant  trois  ou  quure  heures.  La 
cuifTon  faite  ,  &  la  f?uce  très-courte,  pour 
qu'e'li^  puiflè  fe  ir.cttre  er  gelée  ,  drefîez  la  dau- 
be dans  f.>n  plat;  quanj  elle  fera  prefque  froi- 
de, mettez  la  fauce  par-deffis ,  &  ne  fervez 
que  quand  elle  fera  tout  à  fait  en  gelée ,  pour 
entremets  froid. 


Bourgeoise.  loi 


Des  ailes  &  cuip-s  d'Oie,  comment  les     j^^^^^^^^^j^ 

accommoder.  ^^,.,.,,,  ^  ofV 

Pour  faire  les  aiîes  &  cuifTes  d'oie  de  façon 
qu'elles  Te  confsrvent  Iong-terr:ps ,  vous  prenez 
la  quantité  d'oies  que  \  ous  jugez  à  prcpcs  >. 
vous  les  flambez ,  vuidez  ,  &  les  mettez  à  îa 
broche,  pour  ne  les  faire  cuire  que  jufqu'aux 
trois  quarts  ;  ayez  foin  de  mettre  à  part  la 
graifTe  qu'elles  rendront  en  cuifint  :  laiiTez  re- 
froidir les  oies  ,  &  ks  coupez  en  quatre,  en 
levant  les  cuiiTes' &  faifant  tenir  î'eftomac  avec 
Usaili^s;  arrangez-les  bien  ferrées  dansun  pot 
de  graiflè  ,  en  métrant  entre  chaque  lit  trois  ou 
quatre  feuilles  de  laurier  ,  ik  du  fel  :  £ntes 
fondre  la  grailT.^  d'oie  que  vous  avez  mis  à 
p.irt ,  avec  Leaucoup  de  fain-doux  :  il  faut  qu'il' 
y  en  ait  afTez  pour  que  les  ailes  &  les  cuiffes 
en-ibient  couvertes  ;  niettez-îa  dans  le  pot  8>C  ne 
le  couvrez  avec  un  parchemin  que  vingt-quatre 
heures  après  que  le  tout  fera  bien  froid  ;  il  fmf 
les  conferver  dans  un  endroit  Cqc  :  ordinairement 
elles  ne  fe  préparent  de  cette  fKon  c[iie  dans  les 
endroits  ou  elles  font  à  bon  marché  ,  principale-» 
ment  en  Gafcogne ,  d'où  il  en  vient  le  plus  à 
Paris.  Lorfque  vous  voulez  vous  en  fervir ,  vous 
\qs  tiiez  du  pot  (Scdeleurgraifiè,  à  mefure  que 
vous  en  avez  befoin  :  lavez-les  à  l'eau  chaude 
avant   que  d'en  fiire  l'ufage  que  vous  voulez. 

Elles  fe  mettent'  cuire  dans  une  petite  brai-  Hbrs-d'œw- 
fe  ,  pour  les  fervir  avec  différentes  fau ces   &  vre,cuEa- 
ragoûts  ;  l'on  en  fert  fur  le  gril ,  après  les  avoir  ^^ée. 
panées  £^  grillées  ,  avec   une  fauce   claire  à  la 
vavigote,  ou  une  rémouîacLe  que  vous  trouve- 
rez à  l'article  des  fauGC-s. 

Vous,  pouvez   encore  ,    étant    cuite    à    la 
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, ibraife,  le  fervir  avec  une  fauce  à  la  moutarde 

DttcanarJ,^^^^^.  ^^  ^^^^^  ^^?""  '  ^^"^  mettez  dans  une 
€aneton  ,  ejjcaflèrole  gros  comme  une  noix  de  beurre  ma- 
t5  oifcn,  nié  d'une  pincée  de  farine  ,  une  cuillerée  de 
moutarde  ,  deux  échalotes  hachées ,  une  petite 
pointe  d'ail  ,  fel  ,  gros  poivre,  le  tout  délayé 
avec  un  peu  de  bouillon  ;  faites  lier  fur  le  feu. 
Servez  fur  les  cuifTcs  ou  ailes. 

Elles  fervent  aulfi  à  faire  des  hauchepots  & 
à  garnir  dts  potages. 

Des  poules  d'eau. 

Les  poules  d'eau  font  des  oifeaux  aquatiques  : 
il  y  en  a  de  plufieurs  efpeces  &  de  différentes 
gro/feurs ,  les  unes  ont  les  pieds  verdâtres ,  d'au- 
tres couleur  de  rofe  ou  rouge  :  elles  fe  préparent 
toutes  de  la  même  façon  que  les  canards. 


DES   PIGEONS    CAUCHOIS, 

DE      V  0  Z   J  E   R  E      ET     B  J  S  E   T  S, 

L'Es  gros  pigeons  cauchois ,  quand  ils  font 
^  ^ blancs ,  gras  6c  tendres ,  fervent  à  faire  des 

çauchjîs^de  plats  de  rôts  :  vous  les  fervez  bardés  ou  piqués , 

Wîfr? ,  ^  fuivant  le  goût  du  maître  :  vous  en  faites  auf^ 

v^jftS'  beaucoup  d'entrées  différentes,  comme  en  fri- 

,       cafTée  <k  aux  pois. 

Entrée,         Vous  les  échaudez  ,  vuidez  ,  &  coupez  en 

quatre  ;  mettez-les   dans  une  cafferole  ,  avec 

un  litron  de  pois  fins  :  mettez  un  litron  pour 

quatre  pigeons ,  un  morceau  de  bon   beurre  , 

un  bouquet  ;   pafTez-les  fur  le  feu  :  mettez-y 

une  pincée  de  farine ,  &   mouillez  avec  du 

bouillon  &  un  peu  de  jus. 
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Quand  ils  font  cuits ,  mettez-y  vne  cuillerée  - 

de  coulis,  un  peu  de   fucre  gros  comme  une  p^.  j5^g^c7,j 
noifetre  &  du  Tel  fin.  cAî^clois  de 

Si  vous  n'avez   ni  jus  ni  couHs ,  mettez-y  'v^^Ht^re  ,  ^ 
une  liaifon  de  trois  jaunes  d'œufs  délayés  avec  /'v^'"-'- 
un  peu  de  bouJll.:n. 

Vous  !es  mettrez  auffi  coupés  en  qmatre  ,  en 
fricaiTee  de  poulets. 

V^ous  les  mettrez  auffi  au  roax  ,  comme  la 
poitrine  de  veau  .  pr.ge  1 17. 

Vous  les  fervez  aufîi  en  fricandeau  j  ^  la  cra- 
paudine;  vous  les  mites  refaire  fur  le  feu  après 
les  avoir  vuidcs:  ccupez-les  en  deux  ,  &  les  ac- 
commodez après  comme  le  collet  de  mouton 
fur  le  gril ,  <Sc  les  fervez  de  même ,  page  77. 

Gros  pigeons  de  lîufieurs  façons. 

Si  vous  voulez  les  diverfifier  de  plufîeurs  fa- 
çons .  faites-les  cuire  dans  une  braife ,  comme 
la  langue  de  bœuf. 

Quand  ils  font  cuits ,  dreffez-les  dans  le  plat 
que  vous  devez  fervir  ;  mettez  autour  des 
choux- fleurs  cuits  dan  un  blanc  ,  6c  fervez 
par-defllis  une  fauce  au  beurre. 

Une  autre  fois  vous  mettrez  un  ragoût  de  con- 
combres ,  ou  de  petits  oignons  ,  ou  de  montants 
de  cardes ,  comme  vous  le  jugerez  à  propos. 

Des  petits  pigeons  de  volière. 

Ils  fe  fervent  pour  plats  de  rôts  ;  faites-îes      j^^j^ 
cuire  à  la  broche ,  enveloppés  de  lard  ,  6c  de 
feuilles  de  vigne  dans  le  temps. 

Ils  fervent  aufli  à  faire  des  entrées  de  beau-     Entrée* 
coup  de  façons. 

Si  vous  voulez  les  fervir  en  entrée  de  bro- 
che ,  vous   les   flambez  &:    vuidez  :  hachez 
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Jeur  foie  avec  un  peu  de  lard  ,  &  très-peu  de 

fel  ,  remettez  dans  le  corps  le  foie  avec  le. 
Despî-reons  lard  :  fliites-Ies  cuire  à  la  broche  ,  enveloppés 
cauchois,  de  \q  lard  &  de  papier. 

ViflTsl  *  ^      Quand  il   font  cuits  ,  vous  les  fervcz  avec 
différentes  fauces  ou  différents  ragoûts, 

Comme  ; 

Sauce  à  l'échalote.         Sauce  aux  petits  ceufs^ 
Sauce  à  la  ravigote.       Sauce  à  Titalienne. 
Sauce  au  beurre. 

En  ragoût  vous  en  mette^  : 

Aux  morilles.  Aux  petits  pois. 

Aux  moufferons.  Aux  montants  de  car- 

Aux  truffés.  des. 

Aux  pointes  d'afperges.  Aux  laitues  farcies. 

Pigeons  à  la  Bourgeoife, 

Entrée.  Vous  les  cchaudez  ,  vuidez  &  trouïïcz  les 
pattes  en  dedans;  faites-les  blanchir  un  mcnient 
&:-  les  retirez  à  Teau  fraîche  ;  épluchez-îes&  les 
mettez  dans  une  cafll^role  avec  du  bouillon  , 
un  bouquet  garni,  de  toutes  fortes  ,  des  cham- 
pignons ,  deux  culs  d'artichaux  coupés  en 
quatre     &  cuits  à   moitié ,  fel  ,  poivre. 

Quand  ils  font  cuits  ,  mettez-y  un  peu  de; 
coulis  ,&  fervez  à  courte  fauce. 

Si  vous  n'avez  point  de  coulis ,  mettez-v  une 
îiaifon  de  trois  jaunes  d'œufs  délayés  avec  bouil- 
lon ,  &  un  peu  de  perfil  haché. 

Compote  de  pigeons. 

Entrée.  Ayez  de  petits  pigeons  échaudés  ,  les  pat- 
tes trouffees  dans  le  corps  ;  fnites-ks  blan-' 
«liir^  ôtez  le  cou   &  \qs  ailes  aprts  les  avoir 
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épluchés  :  mettez-les  dans  une  cal^role  avec 

deux  ou  trois  truffes ,  û  vous  en  avez ,  des  chani-  j)g.pj„gQ^^g 
pignons  ,  quelques  foies  de  volailles ,  un  ris  àe ^^^^j^^,-^  ^  ^^ 
veau  blanchi ,  coupé  en  quatre  morceaux  ,  ui~  volière  ,  à. 
bouquet  de  perfil  ,  ciboule,,  une  gouflè  d''^ï\,lifeti. 
deux  clous  de  girofle  ,  du  bafilic  ,  un  morceau 
de  bon  beurre  ;  paffez-Ies  fur  le  feu  ,  mettez-y 
une  bonne  pincée  de  farine ,  mouillez  moitié  jus 
6c  moitié  bouil?bn  ,  un  verre  de  vin  blanc ,  fel , 
gros  poivre ,  îaiflèz  cuire  &  réduire  à  courte 
fauce  :  ayez  foin  de  dégraiffer  ;  en  fervant ,  un 
jus  de  citron ,  ou  un  filet  de  vinaigre  blanc:  que. 
le  tout  foiî  cuit  à  propos  Se  d'un  bon  feî,. 

Figeons  au  hafilic. 

Prenez  de  petits  pigeons  que  vous  échaucez  Entrée, 
après  les  avoir  vuidés  &:  troulfé  les  pattes  en  de- 
dans ;  f'jtes-les  cuire  dans  une  braife  comme  la 
langue  de  bœuf,  page  36  ,  en  mettant  un  peu 
plus  de  bafilic  ;  quand  ils  font  cuits ,  retirez-les 
de  la  braife  pour  les  meure  refroidir  :  trempez- 
les  enfuite  dans  deux  œufs  battus ,  comme  pour 
une  omelette;  panez-les  à  mefure  avec  de  la 
mie  de  pain;  fiites-îes  cuire  &  fervez  garni  de 
perlil  frit. 

Des  pigeons  hifets» 

Vous  les  fcrvez  communément  en  fricaffie,, 
ou  fur  le  gril. 

Quand  ils  font  bieji  en  chair  on  peut  les 
faire  cuire  à  la  broche  :  ces  fortes  de  pigeons 
ne  font  bons  que  peur  Pordinaire  d'une  maifon: 
parce  que  Ton  ne  prend  pas  garde  de  û  près 
pour  le  goûtiSc  la  bonne  mine. 

Figeons  à  la  crapaudlne  ,  fauce  au  rerjus. 

Frcnez  de  bons  pigeons  que  vous  trouflb^ 
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* rez  les  pattes  en  dedans  ;  s'ils  font  gros  vous 

jj      .         les  couperez  en  deux  ,  finon  vous  ne  ferez  que 
c.iuchofs'^Te'^^^^^^'^^^  P^^  derrière  ôc  les  applatirez   fans 
-z/o/ïVrtf /^  ^'•^sucoup  cafTer  les  os:  faites-les  mariner  avec 
èifets,         de  l'huile  fine  ,  fel ,  gros  poivre ,  perfil ,  ciboule , 
champignons ,  le  tout  haché  :  faites-les  prendre 
i'affailonnement  le  plus  que  vous  pourrez ,  6c 
les  panez  de    mie    de  pain  ;    mettez-les   fur 
le  gril  ,  ÔC  les  arrofez  du  refle  de  leur  mari- 
nade :  faites-les  griller  à  petit  feu  ,  6c  d'une 
belle  couleur  dorée  ;  quand  ils  font  cuits,  vous 
les  fervez  avec  une  fauce  faite  de  cett3  façon  : 
vous  mettez  un  oignon  coupé  dans  un  mortier 
avec  du  verjus ,  pilez  bien  le  tout  enfembie  , 
&  en  faites  fortir  le  plus  de  jus  que  vous  pour- 
rez, que  vous  mettez  avec  bouillon  ,  fcî  ,  gros 
poivre  ;  laites  chauff^^r  &  fervez  fous  les  pi- 
geons. Les  mêmes  pigeons  fe  fervent  fans  verjus 
en  mettant  une  autre  fauce  claire  ,  &  un  peu  pi- 
quante ;  à  !a  place  d'huile  vous  pouvez  vous  fer- 
vir  de  beurre, fain-doux  ou  bonne  graifle  de  pot. 

Pigeons  en  matdotte, 

EDtr4«.  Prenez  àts  pigeons  de  moyenne  groffeur  , 
echaudés,  &  les  pattes  trouiîces  en  dedans; 
paiTez-les  dans  une  caflèrole  avec  un  peu 
de  beurre  ,  une  douzaine  de  petits  oignons 
blancs ,  que  vous  aurez  fait  cuire  un  demi- 
quârt-d'heure  dans  de  l'eau  pour  les  éplu- 
cher 5  mettez  avec  un  quarteron  de  petit 
lard  bien  entrelardé  ,  coupé  en  tranches , 
lin  bouquet  garni  ;  enfuite  vous  mettrez  unz 
pincée  de  farine  6c  mouillerez  moitié  bouil- 
lon &  moitié  vin  blanc.  Quand  vos  pigeons 
jèront  cuits  &  réduits  à  peu  de  fauce  ,  met- 
ttz-y  une  liaifon  de  trois  jaunes  d'œufs  avec 
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un  peu  de  lait;  en  fervant  il  faut  mettre  un  . — 

filet  de  verjus.  .     .   ,       >>      r   J>es  pigeon, 

Vous  pvouvez  les  accommoder  de  la  même  ta-  f-auchns ,  de 
con  que  les  pigeons  cauchois  6c  pigeons  de  volière,  ^ 
volière.  bijets. 

Pigeons  en  ragoût  d'écreviffes. 

Ayez  trois  ou  quatre  moyens  pigeons  échau- 
dcs  ,  que  vous  faites  blanchir  après  les  avoir  vui- 
dez ,  fendez-les  un  peu  fur  le  dos  pour  que  ce- 
la leur  élargifîè  un  peu  l'eflomac ,  &  les  faites 
cuire  avec  un  peu  de  bon  bouillon  &  un  verre 
devin  blanc  ,  un  bouquet  de  perfil  ,  ciboule, 
une  gouïïe  d'ail ,  deux  clous  de  girofle  ,  fel  , 
poivre  :  quand  ils  font  cuits  ,  mettez  dans  une 
cafferole  des  champignons,  gros  comme  la  moi- 
tié d'un  œuf  de  bon  beurre  ,  une  douzaine  d'é- 
creviffes  épluchées  ;  pafTez-les  fur  le  feu  ,  &  y 
mettez  une  pincée  de  farine  ;  mouillez  avec  la 
cuiiTon  des  pigeons  que  vous  paflerez  au  tamis; 
faites  bouillir  le  ragoût  une  demi-heure  ,  qu'il 
ne  relie  que  peu  de  fauce  ;  ajoutez-y  une  liaifon 
de  trois  jaunes  d'œufs  avec  de  la  crème ,  un  peu 
de  mufcade  «Sc  une  petite  pincée  de  perfil  haché 
très-fm  ;  faites-lier  fans  bouillir  fur  un  moyen 
feu  ,  en  remuant  toujours;  égouttez  les  pigeons 
pour  les  dreffer  dans  le  plat  que  vous  devez 
fervir  ,  mettez  deflus  le  ragoût  d'écreviffes. 

Figeons  aux  fines  herbes, 

Echaudez  quatre  pigeons  un  peu  forts  ,  Entrée, 
vuidez-les  <Sc  trouffez  les  pattes  en  dedans; 
faites-les  blanchir  un  inftant  à  l'eau  bouil- 
lante ;  après  ks  avoir  épluchés  ,  vous  les 
fendez  à  moitié  derrière  le  dos  pour  les  ap- 
platir  un  peu  :  mettez-les  dans  une  cailèrole 
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-  — ^avec  les  foies  hachés,   un  morceau  de  beurre 

Despi^eons^^'^-^^^^  d'une  bonne  pincce  de  farine  ,  fel,  gros 
ctf«rAo:;,rtfeP'^^^^'^»  ^^^^mpignons  ,  échalotes  ,  per fi  1  ,  ci- 
'Vûliere ,  ^  bouIe  ,  une  demi-gouflè  d'ail  ,  le  tout  haché 
(^ij'ets,  très-fin,  une  demi-feuille   de  laurier,  thym, 

bafilic  haché  comme  en  poudre  ;  faites  mi- 
geoter  une  demi-heure  fur  un  petit  feu  ,  & 
vous  y  mettez  enfuite  un  demi-verre  de  vin- 
blanc  &C  autant  de  bon  bouillon  ,  rachevez  de. 
faire  cuire  à  petit  feu  :  degraiflez  6c  fervez  à 
courte  iauce. 

Pigeons  en  furprife, 

Eatrée»  Prenez  cinq  petits  pigeons  que  vous  échau- 
dez  ,  vuidez  &  troufTez  les  pattes  dans  le  corps . 
mettez-les  foies  à  part ,  faites  blanchir  un  inftant 
les  pigeons  à  l'eau  bouillante  ;  après  les  avoir 
retirés  ,  vous  mettez  dans  la'  mé.ne  eau  cinq», 
belles  laitues  pommées,  &  les  faites  bouillir  uii-^ 
bon  quart-i 'heure  ;  retirez-les  à  l'eau  fraîche 
pour  îes  preffer  fort  qu'il  ne  rede  point  d'eau  , 
ouvrez-le5  en  deux  fans  détacher  les  feuilles  ; 
mettez  delTus  une  petite  farce  faite  avec  hs~ 
fuies  des-  pigeons  ,  perfil ,  ciboule  ,  cinq  ou- 
fïx  feuilles  d'eflragon  ,  un  peu  de  cerfeuil ,  à^QX 
echaiores  ,  le  tout  haché  très-fin  &  néié  avec 
lin  morceau  de.  beurre  ou  du  lard  râpé,  fel,  gros 
poivre  ;  liez  de  deux  jaunes  d'oeufs  ;  enfuite  vous 
mettez  \qs  pigeons  &  \çs  enveloppez  avec  chacun 
une  laitue  ,  de  façon  qu'on  ne  les  voie  point  , 
ficelez-les  <Sc  les  mettez  cuire  avec  un  bonil'on 
un  peu  gras  ,  un  bouquet  de  perfil  ,  ciboule, 
deux  clous  de  girofle  ,  deux  oignons  ,  une 
carctte ,  un  panais  ,  fe!  ,  poivre  ;  faites-'es 
cuire  i;ne  heure  à  petit  feu  ;  quand  ils  f.n? 
cuits  écoutiez  les    pigeons   &    les   dtacelez  i 
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eiïuyez-Ies  de  leur  graifTe  avec  un  linge ,  fer-  "     " 

vez  deffus  un  bon  coulis  de  veau  ;  û  vous  n'avez  £)^^  pigeons 
point  de  coulis  ,  mettez  un   peu  moins  de  Ce^' cauchois ^  de. 
dans  ïa  cuifT^n  ,  paffez  la  fauce  au  tamis  &  la  volière  ,  ^ 
degrailT^z  ,   faites-la   réduire   au    point    d'une  ^^Z^^^* 
fauce ,  &  y  mettez  gros  comme  une  noix  de 
beurre  manié  de  farine  avec  deux  jaunes  d'œufs; 
faites  lier  fur  le  feu  fans   bouillir.  Servez  les 
pigeons  enveloppés  de  laitues» 

Pigeons  aux  pois. 

Prenez  trois  ou  quatre  pigeons  fuivant  qu'ils    Entrée* 
font;gros,  échaudez-les  (Scies  ftites  blanchir; 
s'ils  font  gros  vous  Iqs  coupez  en  deux  après  ^ 

avoir  trou  (Té  les  pattes  en  dedans  ,  mettez- 
les  dans  une  calTerole  avec  un  bon  morceau 
de  beurre ,  un  litron  de  petits  pois  ,  un  bou- 
quet de  perfil ,  ciboule  :  pafièz-les  fur  le  feu  êc 
y  mettez  une  pincée  de  faime  :  mouillez  avec 
un  verre  d'eau  ,  faites  cuire  à  petit  feu  ;  quand  ils 
font  cuits  &  qu'il  n'y  a  plus  de  fauce  ,  vous  y 
mettez  un  peu  de  fel  tin  ,  une  liaifon  de  deux 
œufs  avec  de  la  crème  ;  faites  lier  fur  le  feu  fans- 
bouillir.  Servez  à  courte  fauce. 

Si  vous  voulez  les  mettre  au  roux,  en  les  paf- 
fant  vous  y  mettrez  un  peu  plus  de  farine  ,  & 
mouillerez  moitié  jus  Se  moitié  bouillon;  laif- 
fez  cuire  Se  réduire  jufqu'à  ce  qu'il  n'y  ait  que 
peu  de  fauce  bien  lice  ,  <3c  vous  y  mettrez  le 
fel  un  moment  avant  que  de  fervir ,  &C  gros- 
comme  une  noifette  ce  fucre  fin. 

Pigeons  aux  cfperg.:s  en  petits  pois. 

Coupez    des     petites    nfperges    en     petits    Entrée» 
pois;   il  n^en  fauù  prendre  que  le  tendre  tSc 
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■  ■  ne  point  continuer  à  couper  aulfi-tôt  que  le 

p^  .  couteau  réfifte  :  lorlque  vous  en  aurez  la  va- 
aattcknfs^de^^'^  ^'^^  litron  &  demi  ,  mettez-les  dans  l'eau 
volière  /^  i'Vaîche  pour  les  laver  plufieurs  fois,  crainte  qu'el- 
èifets,  les  ne  croquent  ;  vous  les  ferez  blanchir  un  de- 

mi-quart-d'heure  à  l'eau  bouillante  ,  retirez-le.'» 
à  l'eau  fraîche ,  &  égouttez-!es  ;  enfuite  vous  les 
accommoderez  de  la  même  façon  que  les  pi- 
geons aux  petits  pois ,  à  cette  différence  que 
dans  le  bouquet  vous  y  mettrez  un  peu  de 
farriette  &c  deux  clous  de  girofle. 


Figeons  au  court-houillon. 

Entrée.  Ayez  trois  ou  quatre  gros  pigeons  que  vous 
flambez  &c  vuidez ,  troufïèz  les  pattes  dans  le 
corps ,  lardez-les  de  gros  lard&  les  mettez  dar.s 
une  marmite  jufte  à  leur  grandeur  ,  avec  un  bou- 
quet de  perlil ,  ciboule ,  une  gouffb  d'ail ,  'L?jx 
écna!;>tes ,  deux  clous  de  girofle  ,  une  feuille  de 
laurier  ,  thym  ,  bafilic ,  un  panais ,  une  cnrotte  , 
deux  oignons  ,  gros  comme  la  moitié  d'un  oeuf 
de  beurre,  fel  ,  poivre  ;  mouillez  avec  un  verre 
de  vin  blanc  &  ai;tant  de  bouillon  ,  faites  cuire 
à  petit  feu  :  loriqiie  les  pigeons  fléchi fTent  fous 
le  doigt  ,  vous  paiïez  la  fauce  au  tamis ,  5c  la 
faites  réduire  fi  elle  eft  trop  longue  ,  mcttez-y 
une  demi-cuillerée  de  verjus  ou  un  filet  de  vi- 
naigre. Servez  fur  les  pigeons. 

Figeons  à  la  fainte  Menehouît, 

Entrée,  Prenez  trois  gros  pigeons  que  vous  vui- 
dez ,  laifTez  les  f)ies  ,  trouiiez  les  pattes 
dans  le  corps,  faites-les  refaire  &  épluchez; 
mettez  dans  une  caiïèrole  gros  comme  un 
CEuf  de  beurre  manie  avec  deux    pincées  de 


Bourgeoise.  iti 

farine  ,  du  perfii  en  branches  ,  ciboule  entière ,  _^_«^ 
deux  oignons  en  tranches  ,  zefles  de  carotte  &:  jy^^  piggo^g 
panais  ,  une  gouffe  d'ail  entière,  trois  clous  <^^ ,  J,tchofs .  dg 
girofle,  Tel,  poivre,  une  feuille  de  laurier  ,  volière  ,'^ 
thym  ,  bafilic  :  mouillez  avec  trois  poinçons  dt  hijets, 
lait ,  faites  bouillir  ,  Se  enfuite  vous  y  mettrez 
les  pigeons  pour  les  faire  cuire  à  très-petit  feu 
pendant  une  heure   :  lorlqu'ils  Ibnt  cuits ,  re- 
tirez-les pour  les  égoutter  :  enlevez  le  gras  de 
la   fciinte  Menehoult  po'jr  le  mettre  fur  une 
affiette  ;  trempez-y  les  pigeons ,  &  les  panez 
à  mefuire  :  faites  griller  de  belle  couleur  ,  en 
les  arrofant  avec  îe  reliant  du  gras  où  vous  les 
avez    trempés  :  fervez   à   fec   ;    vous  mettrez 
une    fauce    rémoulade    dans    la  fauciere.   La 
façon  de   la  faire  fe  trouve  dans  l'article  des 
fauces. 

Figeons  à  la  Mariane, 

Vrtr^^TQi  trois  pigeons  comme  les  précédents  ;  Eritrée- 
applatiHèz-îes  un  peu  avec  le  couperet ,  &  les 
mettez  dans  une  caiïerole  ,  avec  deux  cuille- 
rées d'huile  ,  un  verre  de  bouillon  ,  fel  , 
gros  poivre ,  deux  feuilles  de  laurier  :  faites- 
les  cuire  fur  àts  cendres  chaudes  ,  pour  qu'ils 
bouillent  bien  doucement  ;  lorfqu'ils  fléchiffent 
fous  le  doigt  ,  drtfl'iz-les  àms  le  plat  que  vous 
devez  fervir  ;  après  les  avoir  c^^outtés  ^  e(îiivés 
de  leur  graiffj ,  ôtez  les  feuilles  de  laurier  de 
la  fauce  ,  &  la  dégrdifièz  ;  mettez -y  un  anchois 
hache  ,  trois  échalotes  &  une  pincée  de  câ- 
pres ,  le  tout  haché,  de  la  mufcade  ,  gros 
comme  une  noix  de  beurre  manié  d'une  bonne 
pincée  de  farine  ;  faites  lier  fur  le  feu ,  &  fer- 
vez deiliis  les  pigeons. 
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Pigeons  en  fricandeau. 


Des  pigeons 

cxHcbois  ,//#,.. 
'Volière ,  ^      Apres  avoir  pique  tout  le  .ciéfTus  de  vos  pi- 
hifets,  geoiis  avec  du  lard  fin  ,  vous  les  faites  cuire  ik 

Entrée,  ?)-^^^^  ^^^^  comme  le  fricandeau  de  veau  à  la 
Bourgeoife ,  page  1 30. 

Figeons  en  fricajfée  de  poulets. 

Entrée.  Coupez  de  gros  pigeons  en  quatre  morceaux 
(Se  àQs  moyens  par  la  moitié  ;  enfuite  vous  le. 
ferez  cuire  de  la  même  façon  que  h  fricaflee  de 
poulets,  page  159. 

Pigeons  au  foleil. 

Entrée.  Ayez  des  petits  pigeons  naifîànts ,  bien  échau- 
dés  \  après  les  avoir  viiidés ,  il  faut  leur  lai  fier  les 
ailes ,  la  tête ,  les  pattes  ;  pailcz  à  chacun  une  bro- 
chette au  travers  des  cuiifes  ,  pour  empêcher 
qu'elles  ne  s'écartent  trop  en  les  faifant  blanchir 
un  infiant  à  l'eau. bouUlafîte  :  après  hs  avoir  bien 
épluchés,  vous  les  mettez  cuire  dans  une  cafîi;ro- 
le  avec  un  verre  de  vin  blanc,  un  bouquet  de  pcr- 
fil,  ciboule,  une  goufTe  d'ail,  deux  clous  de  giro- 
fle ,  fel ,  gros  poivre ,  un  petit  morceau  de  beur- 
re; lacuiflon  faite,  vous  les égouttez&laiflêz  re- 
froidir ,  pour  hs  tremper  enruit;^  dans  une  pâte 
&  les  faites  frire  de  belle  couleur  :  fervez  chau- 
dement avec  du  perfil  frit  autour.  Cette  pâte  fe 
fait  en  mettant  dans  une  calîerole  deux  poignées 
de  farine  ,  du  fel  fin ,  un  peu  d'huile  ;  &  vous  y 
mettez  peu  à  peu  du  vin  blanc,  pour  délaver 
la  pâte  jufqu'à  ce  qu'elle. ne  f:)it  ni  trop  claire 
ni  trop  épaiiTe  ,  c'eih-à-dire  ,  qu'il  faut  qu'elle 
file  en  la  verfant  de  la  cuiller. 
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Pigeons  enfur-tout. 
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,,        „ ,  ^  o  ^  cauchois ^  de 

V  ous  faites  un  ragoût  ,  comme  aux  pigeons  a  volière  ,  ^ 
U  bourgeoife,  réduit  à  courte  fauce;  mettez- le iïjaf. 
refroidir  ,  enfuite  vous  prenez  le  plat  que  vous 
devez  fervir,  qui  doit  aller  au  feu  :  mettez  dans 
le  fond  une  bonne  farce  de  viande:  arrangez  le 
ragoût  de  pi^^eons  deffjs  :  couvrez-le  enfuire  avec 
de  la  même  farce  que  dellbus,  de  façon  que  l'on 
ne  voie  point  le  ragoût  :  unilTez-Ie  avec  un  couteau 
trempé  dans  de  l'œuf  :  panez  avec  de  la  mie  de 
pain  :  faites  cuire  deffous  un  couvercle  de  tourtière 
•jufqu'à  ce  qu'ii  foit  d'une  beîle  couleur  dorée^ 
égouttez-en  la  graifle.  Servez  defTus  une  bonne 
fauce  d'un  coulis- clair. 


Figeons  en  timbale» 

T  'Faites  un  ragoût  de  pigeons  :  quand  il  eit  fini 
'de  bon  goût  &  froid  ,  mettez-les  en  timbale  , 
.comme  il  e/l  expliqué  ci-après  à  Tarticls  des  pâtés. 


Entrée* 


Vous  coupez  la  tête  &:  les  pattes  à  des  tortues,  Entrée» 
(Si  les  fiires  cuire  avec  du  vin  blanc,  bouillon,  un 
boLiquet  garni  :  enfuite  vous  les  ôtez  de  leurs  co- 
quiilcs  ;  ayez  foin  d'oter  \qs  amers ,  mettez  \qs 
tortues  dans  un  ragoût  de  pigeons  fini  de  bon 
'goût. 

Pigeons  en  tourte^ 

) 

Voyez  l'article  de  la  pâtiflèrie.  Entrée, 

Pigeons  à  lapocîe. 

Plumez  5c  vuidez  des  petits  pigeons;  laif-    Entrée; 
fci-lcur   les  pattes ,  oC  les  faire  refaire  légé- 
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„ reirient  fur  le  feu  ;  pjflèz-lcs  dans  une  caflTeroîe 

■_       .         avec  un  peu  de  bon  beurre  ,  perHi ,  ciboule, 
Ifl^'^i^^^^mpignons ,  une  pointe  d'aii  ,1e  tout  haché  , 
volière  t   ^  ^^' »  ê'"^^  poivre  :  enfuite  VOUS  les  mettez  avec 
èifets,         tout  leur  alïaifonnement  dans  une  autre  cafTe- 
role  foncée  de  tranches  de  veau,  que  vous  avez 
fait  blanchir  un  inftant  à  l'eau  bouillante  ;  met- 
tez-y une  demi-verre  de  vin  blanc  :  couvrez-IeS' 
de  bardesde  lard  &  d'une  feuille  de  papier  blanc: 
mettez  un  couvercle  fur  la  cafî'erole ,  Ôc  les  faites 
cuire  à  petit  feu,  qu'ils  ne  faflent  que  migeoter: 
enfuite  vous  dégraiflèz  la  cuiflbn  ,  mettez-y  un 
peu  de  coulis  pour  la  lier.  Servez  fur  les  pigeons. 

Pigeons  en  hateîet. 

Entrée ,  ou  Vous  vous  fervez  d'un  ragoût  de  pigeons  que 
hors -d'au- Ton  a  defîèrvi  de  la  table  :  mettez  dans  k  ra- 
vtc^.  goût  un  morceau  de  beurre  :  faites-le  chauffer, 

éc  pour  le  mieux  ,  mettez-y  deux  ou  trois  jeau- 
nesd'œiifs:  eniuite  vous  embrochez  le  tout  dans 
de  petits  hatelets  ,  faites  tenir  la  fauce  après  ; 
panez-les ,  &:  les  faites  griller  de  belle  couleur. 
Servez  fans  fauce. 

Figeons  en  crépines, 

Entrée,  Ayez  cinq  petits  pigeons  échaudés  &  blan- 
chis un  inftant  à  l'eau  bouillante;  après  leur 
avoir  troufTé  les  pattes  dans  le  corps,  faites- 
Jes  cuire  une  demi-heure  arec  un  peu  de 
bouillon  ,  un  demi-verre  de  vin  blanc  ,  un 
bouquet  de  perfil  ,  ciboule,  une  demi-gouife 
-,  d'ail  ,    thym  ,   laurier  ,   bafîlic  ,    deux  clous 

de  girofle ,  îel ,  poivre  :  enfuite  mettez-les 
refroidir  :  faites  une  farce  avec  de  la  ruelle 
de  veau,  graiife  de  bxruf,  mie  de  pain  dtf- 
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lâchée  avec  du  lait  ou  de  la  crème  ,  perfil  ,  , 

ciboule ,  champignons  hachés  ,  fel  ,  poivre  ,  j^ 

liés  de  trois  jaiines  d'oeufs  ,  6c  les  blancs  ^^^^^'-  c^Jchofs^^dl 

tés  ;  enveloppez  chaque  pigeon  avec  cette  farce  volière  ,'  ^ 

&  un  morceau  de  crépine  enfuite  ;  faites  lenïrbijets* 

la  crépine  avez  de  Toeuf  battu  :  panez-les  par- 

deffus  ,  &  les  mettez  prendre  couleur  defTous  un 

couvercle  de  tourtière  pendiot  une  demi-heure 

à  petit  feu  ,  pour  que  la  firce  ait  le  temps  de 

cuire  ;  efïîiyez-'es  de  leur  grailTe,  ôc  les  (ervez 

avec  la  fauce  de  ia  eaiffon  des  pigeons  que  vous 

dégraiffez  :  pafTiz  au  ternis ,  ajoutez-y  un  peu 

de  coulis  pour  la  lier. 

Pigeons  en  beignets, 

Servez-voiîs  de  ceux  que  l'on  a  deffervis  de  Entrée* 
h  table  ^  coupez-les  par  moitié ,  &  leur  faites 
prendre  goût  dans  un  afTaifonnement  ;  mettez- 
les  refroidir ,  enfuite  vous  les  tremperez  dans 
une  pâte  faite  avec  de  la  farine ,  vm  blanc ,  une 
cuillerée  d'huile  &  du  fel  ;  faites -les  firire.  Ser- 
vez garni  de  perlil  frit. 

Pigeons  à  la  Daupkine, 

Ce  font  des  petits  pigeons  échaudés ,  que  l'on  Entréit» 
fait  cuire  entre  des  bardes  de  lard  ,  un  peu  de 
bouillon  ,  un  tranche  de  citron  ,  un  bouquet; 
&  vous  les  fervez  enfuite  avec  des  ris  de  veau 
glacés  comme  les  fricandeaux.  Voyez  frican- 
deau ,  page  130, 
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CHAPITRE     IX, 

Du  Gibier  en  général^ 

"p^  Ous  comprenons  fous  le  nom  de  Gibier, 
j.      ...    JL\  les  Faifans  &:  Faifandeaux  ,  les  Canards 
aéfilrai   ^^uvages ,  appelles  oifeaux  de  rivière. 


^w  général* 


-Les  Sarcelles. 

Les  Rouges. 

Les  Halbrans. 

"Lts  Alouettes  appel- 
les Mauviettes. 

Les  Bécaflès. 

'L^s  Bécafîines. 

"Lç-s  Bécots. 

Les  Cailles  &  Caille- 
teaux. 

\.^%  Guignards. 


Les  Ortolans. 

Y-ts  Ramiers  &  Rame- 

reaux. 
Les  Perdreaux  rouges. 
Les  Perdreaux   gris. 
Les  Merles. 
Les  Grives. 
Les  Gelinotes. 
Les  Pluviers, 
Les  Rouges-gorges. 
\.Qs  Vanneaux. 


Du  Gibier  â  poil. 


Les  Lièvres. 
X'es  Levrauts. 


Les  Lapins. 
Les  Lapereaux* 


De  la    Venaifon, 


Sous  le  nom  de  venaifon  ou  viande  noirt , 
l'on  y  comprend  : 


Le  Chevreuil. 
Le  Dairn^^ 
Le  Faoh^ 
Le  Cerf: 


La  Biche. 

Le  Sanglier  &  le  Mar- 
cafTin. 

Voies 
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Voici  la  façon  d'accommoder  toutes 
fortes  de  Gibier  &  Venaifon. 

Des  faifans  ;  comment  les  fervir. 

Les  faifans   (îk:  faifandeaux  fe  fervent  ordi — ■ 

mirement  pour  rôt.     ^  ..       ,         .     ^  DuMatu 

Vous  les  vLiidez  oc  piquez  ;  raites-les  cuire  a 
la  broche,  &  les  fervez  de  belle  couleur. 

Vous  les  fervez  auifi  en  entrée  de  broche  ;  Entrée» 
pour  iors  vous  les  faites  cuire  à  la  broclie  avec 
une  petite  farce  de  leurs  foies  ,  que  vous  fiites 
en  les  hachant  avec  lard  râpé  ,  perfil,  ciboule 
hachés ,  fel  ,  gros  poivre  :  enveloppez-les  de 
bardes  de  lard  &  de  papier  ,  6c  \qs  fervez  avec 
une  fauce  à  la  Provençale  ,  ou  autre  petite  fauce 
dans  le  goût  nouveau. 

Vous  en   faites    auffi  dQS  pâtés  chauds  <Sc 
froids ,  ou  en  terrine. 

Les  canards  fauvages ,  comment  les  fervir. 

Les  canards  fauvages ,  ou  oifeaux  de  rivière, " 

(la   femelle  eftimée  la  meilleure  )   fe  krvQvxLes  -anards 
ordinairement  pour  rôt ,  fans  être  piqués  ni  b^i-faiw  ges» 
dis ,  après  les  avoir  flambés  oC  vuidés. 

Vous  en  faites  auffi  des  entrées;  étant  cuits  Entrée 
..à  la  broche ,  &  refroidis  ,  vous  en  tire^  des 
"filets  ,  que  vous  mettez  à  différentes  fauces  , 
comme  au  jus  d'orange  ,  aux  anchois  Ôc  câ- 
pres ,  en  falmi ,  que  vous  trouverez  à  l'arti- 
cle des  alouettes. 
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Des  rouges       ^^^  rouges  ,  farceiks  ,  kalhrans  ,  comment 
farcelles  ,  ^cs  accommoder, 

haihrans. 

Les  farcelles  fe  font  auff)  cuire  à  la  broche  , 
flambées  &  vuidées  ,  fans  ctfe  piquées  ni  bar- 
dées ,  &  fe  fervent  pour  rôts. 

Si  vous  voulez  les  mettre  en  entrée  ,  en- 
veloppez-les de  pr.pier  ,  &  les  fervez  avec 
Ragoût  d'olives.  Aux  truiî;.s. 

Ragoût  de    montants       Ou  fauce  à  la  rocam- 

de  cardons.  bole. 

Aux  navets. 

Les  rouges  fe  fervent  ordinairement  pour  un 
excellent  plat  de  rôt  aprcs  les  avoir  flambés 
&  vuidés. 

Les  halhrans  fe  mangent  comme  les  far- 
celles. 

Alouettes  de  plujieurs  façons. 


Alouettes,      ^^^  alouettes  fe  mettent  cuire  à  la  broclie,  pi- 

'quées  ou  bardées,  moitié  l'un  &  moitié  l'autre; 

vous  ne  les  vuidez  point ,  ik  mettez  deflous  des 

rôties  de  pain ,  pour  en  recevoir  ce  qui  en  tombe. 

Servez  les  alouettes  fur  les  rôties  ,  pour  un 

plat  de  rôt. 

Elles  fe  mettent  aufp  de  plufieurs  façons  pour 
Entrée,    entrée. 

Elles  Ce  fervent  en  tourte  ;  pour  lors  vous  les 
vuidez  :  ôtez-en  le  géfier ,  &  le  refle  mcttez-Ie 
avec  du  lard  râpé  ,  dans  le  fond  de  la  tourte  ,  & 
mettez  defîus  les  alouettes ,  après  leur  avoir  ôté 
les  pattes  Ik  la  tête ,  &  que  vous  les  avez  paflees 
fur  le  feu  dans  une  cafTerole  ,  avec  un  peu  de  bon 
beurre  ,  perfil  ,  ciboule  ,  champignons  une 
pointe  d'ail ,  le  tout  haché ,  &  laifiez  refroidir. 
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Vous  finirez  h  tourte  ,  comme  il  fera   ex-   

•/iiqué  à  l'article  général  des  tourtes.  Alouettes, 

alouettes  erifalmi  à  lu  Bourgeoife. 

Elles  fe  fervent  en  faîmi  à  la  Bourgeoife  ^^^^^^ 
quand  elles  font  cuites  à  h  broche  ;  (  vous  vous  a»œuvrc, 
fervez  de  cdles  que  Ton  a  defT-rvies  de  la  table  ) 
vous  leur  ôcez  les  têtes  <k  ce  qu'elles  ont  dans  le 
corps  ;  iettez  le  f^é'er ,  &  le  rcfte  fervez-vous- 
en  avec  les  rôties  ;  pilez  le  tout  dans  un  mor- 
tier :  délavez  ce  que  vous  avez  pilé  avec  un  peu 
de  bouillon  :  paffez-le  à  i'ctamine ,  &  ailai- 
fônnez  ce  petit  coulis  de  feî ,  gros  poivre  ,  un 
peu  de  rocambole  écrafce  ,  un  fi'et  de  verjus  : 
faites  chauffer  dedans  'es  alouettes  ,  fans  qu'elles 
bouillent ,  &  fervez  garni  de  crv:iitons  frits. 

Toutes  fortes  de  falmîs  à  la  Bourgeoile  fe 
font  de  la  même  façon ,  en  preiiant  les  débris 
ou  les  carcaiïès  peur  les  faire  piler. 

Alouettes  en  regoût. 

Ayez  une  douzaine  d'alouettes ,  que  vous  plu-  Entrée. 
mcz  ,  flambez  ik  vuidez  ;  troi:frez  les  pattes 
pour  les  faire  paiîèr  dans  le  bec  ,  comme  pour 
rôt  :  pa(Ièz-!es  dans  une  cafferole  fur  le  feu  avec 
un  morceau  de  berrre  ,  un  bouquet  garni ,  des 
champign()ns  un  ris  de  veau  ;  mettez  y  une 
bonne  pincée  de  farine  :  mouillez  avec  un  verre 
de  vin  blanc  ,  du  bouillon  &  du  jus  ,  ce  qu'il  en 
fi.ut  pour  donner  couleur  :  fa'tes  bouillir  &c 
réduire  au  point  d'un  fauce  lice  ;  dégraiofez 
&  a(ï;iifcnnez  de  fe!  ,  gros  poivre.  Ce  même 
ragoût  étnnt  deffervi  de  la  tab'e  ,  fe  peut  met- 
tre en  caiffe  ;  vous  foncez  le  plat  que  vous 
devez  ^'ervir  ,  avec  une  bonne  farce  de  viande  , 
mettez  le  ragoût  defîus  ;  couvrez-'e  avec  de 
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-^ la  même  fauce  ;  unifTez  avec  un  couteau  trempé 

AIofMttes.^^^^^  de  l'œuf;  panez  de  mie  de  pain  :  faites 

'cuire  defïbns  un  couvercle  de  tourtière;  enfuite 

vous  égouttez  la  graiffe  ,  6c  mettez  dans  le  fond 

une  fauce  d'un  jus  clair. 


Des  ramiers  & 


ramereaux. 


"■  Les  ramiers  &  ramereaux  font  une  efpece  de 

Y)es  n<-P'ge<^"s  fauvages  ,  qui  fe  fervent  pour  d'excel- 
mters  ^  r.if-  lents  pla's  de  rôts. 

tnerea.ix.  Vous  les  piquez  &  faites  cuire  de  belle  cou- 
leur ;  rous  e«  faites  auifi  des  entrées  de  plu- 
fieurs  façons ,  vous  n'avez  qu'à  confuker  l'ar- 
ticle àQs  pigeons. 

Des  perdreaux  ,  comment  Us  diflinguer  des 
perdrix. 

— —     Les  perdreaux  gris  fe  ccnnoifTent  d^'avec  la 

Des  *?fr-P^^'^'^-^  »   quand  ils  ont  la  première  plume  de 
irectux     ^ '''^ile  pointue,  le  bec  noir  (k.  les  pattes  noires, 
perdrix,       vous  êtes  fur  qu'ils  font  jeunes  ;  pour  la  bonté , 
il  faut  diflinguer  la  fraîcheur  &  le  bon  fumet. 
Les  perdreaux  rouges  fe  didinguent  à  la  pre- 
mière plume  de  l'aile  :  il  faut  qu'elle  foit  poin- 
tue &  tant  foit  peu  de  blanc  au  bout. 

Comment  accommoder  les  perdreaux  &  perdrix. 

Les  perdreaux  fe  fervent  pour  rôts  :  vous  les 
plumez ,  vuidez  &  piquez  :  faites-les  cuire  de 
belle  couleur. 
Intrce,  Si  vous  voule^  les  fervir  pour  entrée ,  vous 
les  flambez  ,  vuidez  &  faites  une  petite  farce 
de  leurs  foies,  avec  du  lard  râpé,  un  peu  de 
fel ,  periil ,  éc  ciboule  hachés  j   mettez  cette 
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farce  dans  le  corps  :  coufez-îes  pour  que  rien  _ ^ 

ne  forte  ,  &C  leur  troufTez-Ies  patres  fur  l'eflo- 

mac;    faites^les   ref;ure^  dans    une    calîerole^^-^^^^  P  ^ 

fur  le  feu,  avec  un   peu  de   beurre  :  taites-^^,.^y^^^ 

Tes  cuire  à  la  bru;!!-^ ,  enveloppes  de  lard  6c 

de  papier. 

Quand  ils  font  cuits ,  vous  les   fervez    avec 
telle  fauce  &  ragoût  qu3  vous  jugerez  à  propos. 

Comme  : 


Sauce  à  la  câpre. 
Sauce  à  l'Efpagnole. 
Sauce  aux  zeilesd'o- 


Ragoûts  de  truffes. 
Riigoûts  de  mentant?,. 
Ragoûrs  d'olives. 
Ragoûts  au  falpicon. 
Sauce  à  la  Sultane. 

Vous  mettez  aulTi  les  perdreaux  fur  le  gril  en 
papillotes. 

Des  vieilles  perdrix. 

Elles  fe  font  toujours  cuire  à  la  braife  ,  que 
vdiis  faites  comme  celle  de  la  langue  de  bœuf, 
page  36  ,  en  y  ajoutant  du  vin  blanc. 

Quand  elles  font  cuites  ,  vous  les  mettez  en 
terrine  ,  avec  un  coulis  de  lentilles  6i  petit  lard. 
Voyez  poitrine  de  veau  aux  choux  &  petit  lard: 
faites-Ja  de  même  ,  mais  ne  faites  point  blan- 
chir vos  perdrix. 

Vous  ]qs  fervez  auffi  avec  un  ragoût  de 
maroiis  ,  un  ragoût  d'olives ,  de  truffes ,  de 
montants  de  cardons  d'Efpagnc. 

Elles  fe  mettent  au/fi  en  pàcé  chaud  Sc  froid 
cuites  dans  le  pot ,  pour  garnir  le  juilieu  d'un 
potage. 

Les  perdreaux  rouges  fe  préparent  Sc  fe  fer- 
vent de  la  même  fiçon  que  les  perdreaux  &C 
les  perdrix  grifes, 
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Des  bécafes  ,  bécajf.nes  &  hccajjcaux. 


Des  bécaf- 
fes ,  hécS'     Ils  fe  fervent  tous  cuits  a  la  broche  pour  rôts  : 
««^  becaf-yyj^  1^5  fcrvez  ,  piqués  ou  bardés ,  avec  feuilles 
Jeattx,         ^^  vigne  :  vous  ne  les  vuidez  point  :  mettez  def- 
foLS  dQs  rôties  de  pain  en  cuifant ,  pour  en  rece- 
voir ce  qui  en  tombe,  «Se  fervez  dcfljs  les  rôties. 
Vous  en  faites  ûu/^  des  faîmis  ,  quand  elles 
font     cuites    Se   refrcidies.   Voyez    ci-devant 
alouettes  en  faîmi  à  la  Bci;rgeoile. 
mrée.        Si  vous  en  voulez  faire    avec  des   entrées  , 
pour  lors .  qu.in.i  elles  font   plumées    ik  flam- 
bées ,  vous  les  fendez  par  derrière  pour  les  vui- 
der  ,  vous  vous  fervez  de  to.^t,  hors  du  géfîer  ; 
hachez  le  refle  ci  le  mêlez  avec  du  lard  râpé, 
ou  un  morceau  de  beurre  ,  perfil  ,  ciboule  ha- 
chés ,  un  peu  de  fel  ;  mettez  cette  farce  dans 
leurs  corps  ,  &  coufez  l'ouverture  :  troufîéz  les 
bécr.fr.s  6c  les  faites  cuire  à  la  broche ,  enve- 
loppées de  lard  &c  de  papier. 

Quand  elles  font  cuites  ,  fervez-les  avec 
fauce  ou  ragoût ,  comme  aux  perdreaux. 

Les  bécajjlnes  &  bécajf<:cMX  fe  fervent  de 
même. 

Vous  en  faites  nujjï  des  tourtes  ;  pour  lors 
vous  les  vuidez  <Sc  faites  une  petite  hrce  com- 
me ci-deilus,  que  vous  mettez  au  fond  de  la 
tourte  ;  &  tiniflèz  comme  il  fera  expliqué  à 
l'article  des  tourtes. 

Des  cailles  &  caillcteaux. 


Ils  fe  fervent  cuits  à  la  broche  pour  rôts. 


Des  cailles     Vous  les  plumez,  vuidez  ,  &  faites  refaire 
?^    caille-  fljr  de  la  braife  ;  enveloppez-les  de  feuilles  de 
teanx,         vigne ,  &  bardées  de  lard  ;  faites-les  cuire  ,  ^ 
fervez  de  belle  couleur. 
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Si  vous  vouîei   les  mettre  en  entrée  ,  faites-  , 

les  cuire   dans  une  braile  faite  avec  tranches   j.        .j, 
de  veau  ,  un  bouquet  gariii ,  bardes  de  lard  ,  un  ^  ^^caîiî/J 
peu  de  bon  beurre  ,  très-peu  de  fei  ,  un  demi-  teatix» 
verre  de  bon  vin  blanc  ,  une  cuillerée  de  bouil- 
lon ;  faites-les  cuire  à  très-petit  feu. 

Quand  ils  font  cuits ,  retirez-les  &  mettez 
dans  leur  cuiiîbn  un  peu  de  coulis  ;  dégrailTez 
la  fauce  Se  la  pafTez  au  tamis:  goûtez  fi  elleefl 
affiifonnée  de  bon  goût  :  lèrvez  deflTis  les  cail- 
les &  cailleteaux. 

En  faifant  cuire  les  cailles  de  cette  façon: 
vous  pouve-î  les  garnir  d'écrevi  {Tes  ou  de  ris  de 
veau  ,  que  vous  ùiœs  cuire  avec  les  caiiles. 


Cailles  en  laurier, 

11  fiut  les  flamber  &  vuider  :  hachez  les 
foies,  que  vous  mêlez  avec  perfil  ,  ciboule  , 
morceau  de  beurre  ,  fel ,  gros  poivre;  remet* 
tez-Ies  dans  le  corps  ,  &  les  faites  cuire  à  la 
broche,  enveloppées  de  papier:  fiites  bouillir, 
un  demi-quart-d'heure  dans  de  l'eau  ,  quatre  ou 
cinq  feuilles  de  laurier  ,  &  les  mettez  enfuite 
faire  un  bouillon  dans  une  fiuce  de  coulis  de 
veau.  Servez  deffjs  les  cailles. 


Encfé«» 


Callh 


es  aux  ctioux. 


Faites-les  cuire  comme  il    cft  marqué   ci-     Entrée 
après  à  l'article  des  choux  ,  a  cette  diiièrence 
que  vous  ne  ferez  point  blanchir  les  cailles. 

Cailles  au   gratin. 

Prenez  fix  ou  fept  cailles ,  que  vous  flam-     r„._.v 
bez  6c   vuider  \  palTez-les  dans  une  caflèrole         "^  * 
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-«. fur  le  feu,  avec  un  morceau  de  beurre,  un 

j^  bcuquet  ùe  perlil  ,  ciboule  ,  une  dcmi-goufTe 

^  'écaille-  '^'''''^  »  ^^^^  ^'^"^  ^^  girofle  ,  une  demi-feuil- 
teaux.  ^^  ^^  laurier ,  tliym  ,  bafilic  ,  des  champignons; 

mettez-y  une  benne  pincée  de  farine  -,  iiiouil- 
lez  avec  un  verre  de  vin  blanc  ,  du  'bouillon  , 
&  dujiis  ce  qu'il  enfaut  pour  donner  couleur,  fel, 
gros  poivre  :  à  moitié  de  la  cuifîbn  ,  vous  y 
mettrez  un  ris  de  veau  blanchi  6c  coupé  en 
gros  dés  ;  rachevez  de  cuire  ,  &  faites  réduire 
au  point  d'une  fauce  lire  ;  votre  ragoût  étant 
fini. ce  bon  goût,  cSc  bien  dégraiflë  ,vous  ie  fervez 
delîus ,  en  gratin  fait  de  cette  façon  :  hachez 
les  foies  <^ts  cailles  ,  avec  perfil ,  ciboule  ,  <Sc 
les  mêlez  avec  un  peu  de  mie  de  pani ,  un 
morceau  de  beurre,  fel  ,  gros,  poivre,  deux 
jaunes  d'oeufs  ;  prenez  le  plat  que  vous  devez 
fervir  :  mettez  cette  petite  farce  dans  le  fond  , 
&  le  m.ettéz  enfuite  fur  un  petit  feu  ,  jufqu'à 
ce  que  cette  farce  foit  gratinée.  Servez  enfuite 
le  ragoût  deffus. 

Cailles  au  falpicon^ 

Entrée.  Faites  cuire  des  cailles  à  la  broche  ,  ou  dans 
une  petite  braife ,  &  vous  les  fervirez  enfuite 
avec  un  ragoût  au  falpicon  ,  que  vous  trouve- 
rez ci-après  à  l'article  des  ragoûts. 

Des  ortolans ,  guignards  6'  gelinotes^. 

, Les  ortolans  font  d^s  petits  oifeaux  très-dé- 

ry  licats  6c  excellents;  Ton  en  voit  peu  à  Paris  ; 

Des  orto--.    ^  ^  \  ^  ' 

lants ,  g  f.^î^  i^  Servent  pour  rots. 

gnards  ,  ^      Les  guignards  &  gelinotes ,  lont  aulli  peu 
gelinotes,     communs  à  Paris  ;  ils   fe  fervent  de  même 
pour  rôts. 
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Des  grives.  Des  grives 

Vous  les  plumez  &  les  faites  refaire  fans  les 
vuider  ;  elles  fe  fervent  cuites  à  la  broche  avec 
d^s  rôties  deflbus  comme  des  mauviettes. 

Vous  en  faites  aujji  des  entrées  différentes  , 
comme  à^s  becafîès ,  vous  n'avez,  qu'à  vous  en 
fervir  de  la  même  façon. 

Les  Merles  {q  fervent  aulfj  de  même;  il  ne 
les  faut  point  vuider. 

Des  pluviers. 


les 


Ils  font  excellents  quand  ils  font  gras  :  vous 
les  plumez  6c  piquez  fans  les  vuider  ;   faites-les       j^^ 
cuire   à   ia  broche   avec    cqs    rôties  de    pain  plff.'^.jersi 
deffous  ;  quand  ils  font  cuits  &  d'une  belle  cou- 
leur dorce  ,  fervez  les  rôties  deiîbus. 

Si  vonsvaule"^  les  fervir  pour  entrée  de  broche, 
faites  une  farce  de  ce  qu'ils  ont  dans  le  coips 
comme  il  eft  CÀpliqué  à  l'article  des  bécaffes  : 
faites-les  cuire  de  même  &  fervez  avec  une 
même  fauce  &  même  ragoût. 

Si  vous  \oul^  les  fervir  â  la  bru ife  ,  faîtes- 
les  cuire  comme  les  cailles ,  ôc  les  fervez  de  lu . 
même  façon. 

Des   vanneaux. 

Ils  fe  font  cuire  à  la  broche  poui  rot ,  Sc  fe 


vanvci^tix* 


fervent  comme  le  canard  fau-v^.ge.  2)„ 

Des  n.uges-gorges. 
Oîfeaux  excellents  ;  ils  fe  fervent  pour  rôts, 


comme  les  ortolans.  n.c  *.,.--, r 
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Du    Gibier    à    poil. 

Des   îeyraut<i  &    lierres. 

LEs   levrauts  fe  fervcit  pour  rets  ;  ôrez  la 
P'jau  ;Sc  ies  viiidez  ;  faites-L:s  refaire  fur  de 
Des       la  bralc  (5c  les  piquez    quanJ  ils  (ont  cuits,  vous 
levrauts,  ^  Ijs  lèrvcz  avec  une  fauce  au  vinaigre  ,  poivre  &C 
luvres»        i^j  ^  ç^^^  yQj^j5  lervez  dans  une  faucicre. 

Si  vous  vouU'7^  les  mettre  en  entrée  ,  q  aand 
ils  font  cuits  6c  refroi  .is  ,  vous  en  tirez  des  fi- 
lets qwe  vous  mettez  dans  une  poivrade  liée  ,  6c 
fervez  p'.ur  entrée. 

Vous  les  fervef  au(ïi  en  filets  dans  une  fauce 
à  réchâ'ote ,  ou  différentes  fauces  piquantes. 
Les  lièvres  fe  mettent  en  civet  :  vous  les 
coupez  oar  membres  ,  gardez-en  îe  fang  ,  s*ii  y 
en  a  faites- les  cuire  dans  une  caileroie  avec  ua 
morceau  de  beurre  ,  un  bouquet  garni  ^  pai^ 
fez-les  fur  le  feu  ,  merttz-y  une  bonne  pincée  de 
farine  &  mouillez  avec  du  bouillon  ,  une  cho- 
pine  de  vin  blanc  ;  aifaifonnez  de  fe!  ,  poivre  : 
quand  il  eil:  ci;it ,  fi  vous  avez  de  ion  fang  ,  met- 
tez-ie  dedans ,  éc  ftites  lier  la  fauce  fur  le  feu 
comme  une  liaifon  ,  &  lervez  à  coune  fauce. 
Vous  jaites  aufji  des  pâtés  de  lièvre  ,  gjteaux 
de  lièvre  ,  pâtés  de  lièvre  à  la  Bourgeoife» 

Vâîi  de  lièvre  i  la  Bcurgeoife^ 

Dépouillez  le  lièvre  ,  gardez-en  le  fang  : 
après  l'avoir  vuidé  ,  coupez-le  par  membres 
te  lardez  par-tout  avec  de  gros  lardons 
roulés  dans  le  M^  poivre  ,  perfil  ,  ciboule, 
ail  ,   le  tout   haché  i  mettez-le    après   dans 


Bourgeoise.  117 

une  petite  marmite  ,  avec  un  demi  verre  d'eau-  — -* 

de-vie  ,  un  morceau  de  beurre  ;  faites-le  cuire       p^^ 
à  petit  feu    quand  il  eft  cuit ,  &  qu'il  n'y  a  pref  Uvrcmn^  ^ 
que  point  de  fiuce  ,  mettez-y  le  fang  ,  fliites-ic  lièvres, 
chauffer  fans  qu'il  bouille ,  dreiTez  lelievie  dans 
ce  que  vous  deviez  fervir  :  fervez  le  tout  enfem- 
ble  pour  qu'il  ne  paroifîë  faire  qu'un  fe'd  mor- 
ceau :  fervez  ce  pâté  froid  pour  entremets. 

Lièvre   en  haricot, 

Dépoui'Iez  un  lièvre  Se  le  vuidez,  gardez-en  Entrée» 
le  foie  après  avoir  ôté  l'amer ,  coupez-le  par 
niorceau-x,  &C  mettez  !e  tout  dans  une  caiferole, 
avec  un  morceau  de  bejrre ,  un  bouquet  de  per- 
fil .  ciboule ,  une  goufle  d'aiî ,  trois  clous  de  giro- 
fle ,dcux  échalotes ,  une  feuille  deîaurier  ,thym, 
bafilic  ;  pafïv^z-les  fur  le  feu  &  y  mettez  plein 
une  cuiller  à  bouche  de  farine  :  mouil'ez  avec 
un  demi-feptier  de  vin  blanc  ,  deux  cuillerées 
de  vinaigre  ,  deux  ou  trois  verres  d'eau  ou  du 
bon  bouillon  \  faites  cuire  uneheurCjenfuite  vous 
avez  des  navets  coupés  proprement  ;  faites-les 
blanchir  un  demi-quart-d'lieuie  à  feau  bouillan- 
te &  les  mettez  cuire  avec  le  lièvre  :  aiTùfonnez 
de  fel  ,  gros  poivre  ,  rachevez  de  f^ire  cuire 
&  réduire  à  courte  fauce  ôtez  le  bouquet ,  fer- 
vez chaudement  :  fi  le  lièvre  d\  tendre  j  il  faut 
mettre  les  navets  en  même  temps. 

Fi  ht  de  lièvre  en  civet. 

Vous  prenez  un  lièvre  rôti ,  que  l'on  a  dc^-  jicrs-d'ceu^ 
fcrvi    delà   table  ,  levez-en  toutes  les  cliairi^^je  ,GuEa. 
&c  les  coupez  en  filets;  concaHèz  un  peu  lesireaiets^ 
os    6c    les   mettez   avec    les    flancs    dans    une 
caflèroîe  ,  avec  gros   comme  la  moicié   d'a.Q, 

[l  6 
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œ.]f  de  beurre,  quelques  oignons  en  tranches, 

une  gojfîè  d*ail  ,  une  feuille  de  Laurier  ,  deux 
levrjits  ^  clous  de  girofle  ;  pafîèz-îes  fur  le  feu  ,  &:  y  met^ 
lièvres»  tez  une  bonne  pincée  de  farine  ;  mouillez  avec 
un  verre  de  bouillon  ,  &c  deux  verres  de  vin 
rouge,  fel  ,  poivre;  faites  bouillir  une  demi- 
heure  &  réduire  à  moitié  :  pr^flez-la  fauce  au 
tamis  ,  mettez-y  Ws  filets  de  lièvre  avec  un  peu 
de  vinaigre  j  faites  chauffer  fans  bouillir. 

Levraut  au  fang. 

Entrée.        En  dépouillant  &  vuidant  un  levraut ,  pre- 
nez garde  d'en  perdre  le  fang  que  vous  mettrez 
à  part,  coupez-le  par  membres  ,  6c  le  lardez 
de  gros  lard  û  vous  voulez  :   mettez-le  dans 
une  cafTèrole  avec  le  foie  &  gros  comme  un 
œuf  de  beurre  ,  un  bouquet  de  perfil,  ciboule, 
une  goufîè  d'ail ,  deux  échalotes ,  trois  clous  de 
girofle  ,  une  feuille  de  laur-er  ,  thym  ,  bafilic  ; 
paffez-les  fur  le  feu  ,  &  y  mettez  une  bonne  pincée 
de  farine  :  mouillez  avec  trois  verres  de  bouil- 
lon ,  un  demi-fepticT  de  vin  rouge,  une  cuil'e- 
rée  de  vinaigre  ,  fel ,  grcs  poivre  j  f lites  bouillir 
jufqu'àce  que  le  levraut  foit  cuit ,  &  qu'il  refle 
peu  de  fauce  :  prenez  le  foie  qui  eft  cuit ,  écra- 
fez-le  bien  &  le  mêlez  avec  le  fang  que  vous 
avez  gardé;  quand  vous  êtes  prêt  à  fervir  ,  met- 
tez-y le  fang  pour  faire  lier  fur  le  feu  fans  bouil- 
lir, tout  comme  une  li.-^ifon  de  jaunes  d'ceufs  , 
enfuire  vous  y    jetterez  une  demi-poignee  de 
câpres  fines   entières ,  &  fervez  chaudement. 

Filets  de  lièvre  à  la  poivrade. 

Prenez   un   lièvre    ou    levraut  qui    ait   été 
cuit  à  la  broche  <Sc  que  l'on  a  dellèrvi  de  la 
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table  ,.voi]s-  en  lèverez  ies  chairs  pour  les  cou- « 

per  par  filets  :  fi  vous  n'en  avez   point    affez       j^^^ 
pour  garnir   un  plat  ,  vous  laifierez  les   os  ^Uvr^xuts.'^é 
couperez  îes  morceaux  gros  &  d'égale  grofï^ur  -.lièvres, 
mettez-les   dans  une  caff^role  avec  une  fiuice 
à  h  poivrade  de  haut  goût  -,  faites-îes  chauffer    ^^^^^ 
fans  bouillir  ,  fervez  chaudement,  Vous  trou-^,^^y^ç^Q^ 
verez  la  fauce  à  l'article  àcs  fauces.  Entrée, 

Des  lapins  6'  lapereaux  ,    comment  connoître 
les  jeunes. 


Four  connoître  un  lapereau  d'avec  un  lapin 


il  faut  le  tâter  fur  le  dehors  des  pattes  de  de-        2)^y 
vaut ,  au-deffus  du  joint  :  fi  vous  y  trouvez  une i^jpiffs^  In^ 
groffeur  comme  une  petite  lentille  ,  c'eft  unt pereaiix» 
marque  qu'il  eil  jeune  ;    vous   les    connoifTez 
encore  à  la  tête  ,  parce  qu'ils  ont  le  nez  plus 
poiîitu  ,  Se  l'oreille  n'us  tendre:  cette  remar- 
que n'eft  point  fi  fure  qiie  celle  de  la  patte. 

Pour  le  fumet  il  faut  les  flairer  au  ven?- 
tre  ,  &  l'ufage  vous  apprendra  a  connaître 
les  bons. 

Vous  connoiiTez  le  levraut  d'avec  le  lièvre, 
de  la  même  façon. 

Des  lapins  &  lapereaux   de  plujîeursi 
fiiçons. 

Les  lapereaux  (c  fervent  pour  rôt  ;  vous  les 
dépouillez  &  vuidez  Se  faites  refaire  fur  de  la 
braife  :  il  fiut  les  piquer  Se  faire  cuire  à  la 
broche  :  fervez  de  belle  couleur. 

Ils  vous  fervent  aujjî  à  beaucoup  d'entrées 
différentes  ,  comme  en  fricnfTée  de  poulets  : 
coupez-îes  par  mem.bres  ,  Se  les  faites  dégor- 
ger long-temps  dans  l'eau  ,  Se  faites-les  cuire  5 
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comme  la  poitrine  de   veau  ,  en  fricafEe  de 

p  >u!ets ,  page  iiy. 
pins  Ç5   Li'      ^^^^  nfcrve^  mifjï de  mirinés  ;  après  les  avoir 
père  ux.      c  Hipes  par  membres ,  faites-les  mariner  comme 

la  rervelledebceuf,  page  39  ,6c  lej  fervcz  de 

mcme. 

Lupins  au  coulis  de  lentilles. 


Des  Li- 
er 

père 

Hors- 

d'œuvrc. 


Entrée. 


Intrée. 


Coiipez-îes  par  membres  &  les  fmes  cuire 
avec  bon  bon:  Ion  ,  du  petit  lard  ,  &  un  bou- 
quet garni  ,  le!  ,  poivre  fort  peu. 

Vo  s  faites  auiii  cuire  un  iitron  de  lentilles 
a.  la  Keine  avec  du  bouillon  ,  fans  fel  ;  quand 
elles  font  cuites  ,  vous  les  paiiez  à  l'étamine 
avec  leur  bouillon  :  retirez  enlbite  le  lapin 
&  petit  lard  de  la  cuiff  .>n  ,  ik  paffez  ce  bouil- 
lon dans  le  coulis  de  lentilles  :  faites-le  réduire 
après  fur  le  feu  juCqu'à  ce  que  vous  h  jugiez 
affez  lié  pour  le  iérvir. 

Faites  chauffer  dedans  le  lapin  &  petit  lard  , 
ôc  fervez  s'il  efl  de  bon  gout  dans  une  terrine. 

Lapin  en  matelote. 

Coupez  un  lapin  par  membres  :  faites  un  pe- 
tit roux  avec  une  petite  cuillerée  de  ianne  6c 
un  rnorceau  de  beurre  ;  mettez-y  les  n;embrcs 
de  lapin  avec  le  foie  ,  pafTez-le^  Se  nv  taillez 
avec  un  verre  de  vin  rouge. ,  deux  veire^  d'eau 
&  du  bouillon  ,  un  bouquet  de  perlîl  ,  ciboule, 
une  goufle  d'ail  ,  deux  clous  de  girofle  , 
thym  ,  laurier  ,  baîilic  ,  fel ,  gros  poivre  ;  faites 
cuire  à  petit  feu  ;  une  demi-heure  aprcs  vous 
y  mettrez  une  douzaine  de  petits  oignons  blan- 
chis :  fi  vous  voulez  y  m.ettre  une  anguille  cou- 
pée par  tronçons  ,  vous  ne  la  mettrez  que  lorf- 
que  le  lapin  fera  cuit  au  trois  quarts  j  avant 
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c]i7e  de  fervir  ,  ôtez  le  bouquet  ,  digraiTcz  la  — «— _ 
fauce  &  y  mettez  une  bonne  pincée  ^de  cipres       jy^^  f^^ 
emicves ,  un   anchois   haché  ;  fcrvez  avec  àespj„^  ^  ^, 
croûtons  pafîcs  aa  beurre ,  arrofez  le  tout  avec  h  pereanx. 
fauce. 

Lapereaux  en    hachis. 

Prenez  les  refîes  de  lapereaux  rôtis  que  l'on  ^  Hors- 
a  deifervis  de  la  table  ;  levez-en  toute  la  cb.iir  ;  ^'oeuvre* 
mettez  avec  un  peu  de  mouton  rôti  :  hachez  le 
tout  enfemble  .  prenez  les  os  de  lapereaux  ,  qiie 
vous  coupez  en  petits  morceaux  ,  mettez-les 
dans  une  cafïêro!e  avec  un  peu  de  beurre  » 
quelques  échabres  ,  une  deini-gouîïè  d'ail , 
thym  ,  laurier,  bafilic  :  pafTcz-Ie  furie  feu  &  y 
mettez  deux  bonnes  pincées  de  farine  ,  mouil- 
lez avec  lin  verre  c'e  vin  rouge  ,  autant  de  bouil- 
lon :  faîtes  bouiHir  une  demi-heiire  a  petit  £u  : 
paffez  la  fiuce  au  tamis  ,  &:  y  mettez  la  viande 
hachée  ,  avec  fel  ,  gros  poivre  :  faites  chauffër 
fans  bouillir ,  fervez  chaudement;  vous  garni- 
rez fi  vous  voulez  le  t;>ar  du  hachis  avec  des 
croûtons  frits  comme  c^ux  des  épinards. 

Fikt  de  lapereaux  aux  concombres. 

Prenez  deux   gros    concombres    que    voî]5Hors-d'œu=. 
coupez  en    petites    tranches    les    plus    mince:  vre,  ou  £a- 
que  vous  pourrez  ,  mettez-les  dans  une  caf- ^^^"^^^^^ 
ferole  ,  avec  deux   cuillerées    de  vinaigre  <Sç 
du  fel  :  faites-les   mariner  deux   heures  ,   en 
les  retournant  de  temps  en  temps  :  quand  ils 
auront   rendu   leur    eau  ,    vous    les  preiferez 
fort  pour  qu'il  ne  relie  point  d'eau  ;  mettez- 
les  dans  une  cafîérole    avec   un    morceau  de 
beurre  ,    un    bouquet    de   perfil  ,    ciboule  , 
une  gouffe  d'ail  ,  deux  échalotes ,  une  feuille 
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^^ de  laurier  ,  thym  ,  b.i(iiic  :  paflëz-.'es  fur  le  fèa, 

en  hs  retournant  fouvent  ,  jui'qu'à  ce  qu'ils 
tins%  /  l^P'^""^  ""  P'-^iJ  colorés;  mettez-y  deux  pincées  de 
pereaux»  '  '^^^''""'Ê  i  mouillez  avec  deux  verres  de  bon  bouil- 
lon; laiflez  cuire  à  petit  feu  une  bonne  demi-hen.- 
re ,  &c  que  le  ragoût  Ibit  un  peu  lie;  ôtez  lè  bou- 
quet ,  Se  y  mettez  des  filets  de  lapereaux  ,  émin- 
cés ,  coupés  comme  les  concombres  ;  faites 
chauffer  fans  bouillir, aiTiironiiez  defel,gros  poi- 
vre, à:  fervez.  Four  les  filets,  vous  pren^jz  les  rel- 
tes  de  lapereaux  rôtis  que  l'on  a  deiT^rvis  de  la 
table. 

Filets  de  lapereaux  en  fahide. 

Hors-  Prenez  des  mies  de  pain  ,  que  vous  coupez 

a  œuvre,  proprement  comme  de  gros  lardons  de  lard  ; 
m:-ttcz-les  dans  une  cafTerole,  pour  les  païTèr  Tuf 
le  feu  ,  avec  du  beurre ,  iufqu'à  ce  qu'elles  foieiu 
d'une  belle  couleur  dorée  ;  mettez-les  égoutter. 
Vous  avez  des  rcftes  de  lapereaux  cuits  à  la  bro- 
che que  l'on  a  defîèrvis  de  la  table  ,  levez-en  toute 
ia  chair  pour  les  couper  en  gros  filets  ;  prenez  le 
plat  quevousdevezfervir ,  arrangez  proprement 
dcil'us  \qs  fi'ets  de  pain  ,  ceux  de  lapereaux  ,  6c 
deux  anchois  bien  laves  oC  coupés  en  très-petits 
filets ,  <5c  dts  câpres  entières  ;  fi  vous  avez  dts  pe- 
.  tits  oignons  blancs  cuitsdans  le  pot,vous  ks  naet- 
tez  oc  entremêlez  le  tout  l'un  avec  l'autre  ie  plus 
proprement  que  vous  pourrez  en  defîein ,  &  fai- 
iaifonncz  de  îel ,  gros  poivre ,  huile  &  vinnigre. 
Ordinairement  on  ne  les  aHaiionne  que  fur  la 
table. 

Lapins  aux  petits  pois. 

Entrée.  Coupez -^es  par  morceaux ,  &  les  faites  cuire, 
comme  les  poulets  aux  petits  pois ,  que  vous 
trouverez  ci-devant  ^  page  i68. 
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Lupins  en  papillottes,  t>       i 

^  ^  ^  D^j   lit- 

Prenez  un  lapereau  tendre  ,  que  vous  coupe? p^^^^^^^i;, 
par  membres  ;  mettez-le  mariner  avec  perlii , 
ciboule,  champignons,  une  pointe  d'ail ,  letOL'c"'^"  ^"^ 
haché  ,  Tel ,  gros  poivre  ,  de  l'huile  fine  ;  eiwe-jj-^ç* 
loppez  chaque  morceau  avec  de  leur  airufonne- 
ment ,  une  petite  barde  de  lard  dans  du  papier 
blanc;  beurrez  ou  huilez  lepapiei  endehors;  fai- 
tes cuire  à  très- petit  feu  fur  le  gril,  en  mettant 
encore  une  autre  feuille  de  papier  graiffi;  def- 
fcus  :  fervez  avec  le  papier. 

Lapereaux  aux  gîtes, 

FarcifT-'z  deux  lapereaux  avec  leurs  foies,  un  Entrée, 
morceau  de  beurre  ,  perîi! ,  ciboule  ,  champi- 
gnons, !e  tout  haché ,  Tel,  ^ro  s  poivre;  coufez-les, 
3c  trouffez-îes  pattes  deffous  le  ventre  ,  Scelles 
de  devant,  fous  le  nez  ;  mettez -y  des  brochettes 
pour  les  faire  tenir  ;  faites-les  cuire  avec  un  verre 
de  vin  blanc,  du  bouillon  ,  wn  bouquet  garni  , 
fe! ,  gros  poivre:  Icrrqu'iis  font  cuits,  pnflez-Ia 
fauce  au  tamis  ,  dcgraifTjZ-la,  &  y  mettez  un  peu- 
de  coulis;  faites  reJuire  au  point  d'une  fauce, 
Drefîèz  fur  les  laI:^ereaux ,  comme  s'ils  étoient 
au  gite. 

Lapereaux  en  caljfe,. 

Coupez  les  membres  ,  &  les  faites  cuire  en     Entrée, 
ragoût  ,•  &  vous  les  finirez  ,  comme  les  pigeons 
en  fijrtout,  que  vous  trouverez  ci-devant ,  page 
21.3. 

Lapereaux  aux  fines  herbes, 

Coupez-Ics  par  membres  ,    ik    les   mettez    Entrée» 
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, d  ns  une  cairerole  ,  avec  perfil  ,  ciboule  ,  cham- 

y.  piuiions,   une  goulfe  d'ail  ,  le  tout   haché  , 

tilts  ë  la-^'^  morceau  de  beurre ,  thym  ,  lauiier,  bafilic, 
(ertaux.  b a -be  comme  en  poudre  ;  paiïez-ies  fur  le  feu  ; 
mettez  y  une  pincée  de  farine  :  mouillez  avec 
un  verre  de  vin  bU^nc  ,  un  peu  de  ji.s  i^-i  de  bouil- 
lon ,  fel  ,  gros  poivre  ;  faites  ctire  &  réduire  au 
point  d'une  fauce:  quand  vous  ères  prêta  l'er- 
vir  ,  prenez  les  fries  qui  ont  cuit  avec  la  fri- 
cafïèe,écrafez-les  &:  les  mettez  dans  une  fauce» 

Lapereaux   au   gratin. 

Entrée.  Faites-îes  cuire  comme  les  précédents ,  à  cette 
différenct'  que  les  fines  herbes  doivent  être  en 
bouq.et  &  point  hachées  :  voiis  les  fervirezfur 
un  gratin  fait  comoje  celui  des  cailles  au  gratin , 
page  113. 

Lapereaux  à  l  EfpagnoU. 

Estrée.  Faites-les  cuire  ,  étant  coupés  par  membres , 
avec  un  demi-verre  de  vin  bianc ,  un  peu  de 
bouillon  ,  un  bouquet  garni ,  fel  ,  poivre  :  enfui- 
te  vous  les  fervii'ez  avec  une  fauce  à  riTpagno- 
le ,  que  vous  trouverez  à  l'article  des  faucés» 

Lapereaux  en  galentine. 


Entrée, 


Il  faut  les  défofTer  a  forfait,  &  les(:nir  comme 
le  cochon  de  lait  en  galenrine  ,  que  vous  trou- 
verez ci-devant,  p^ge  151.  Quand  vos  lapins 
feront  cuits ,  fi  vous  voulez  les  fervir  pour  en- 
trée ,  vous  les  retirez  tous  chauds  pour  les  bien 
efîuyer  de  leur  graiiTe ,  &  les  fervirez  avec  une 
fauce  à  l'Efpagnole  :  ordinairement  on  les  fert 
pour  entremiets  froids  ;  pour  lors  vous  les  laiffcz 
refroidir  dans  leur  cuifîbn  ,  comme  il  eft  dit 
pour  le  cochon  de  lait. 
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Lapereaux    en  hatdct. 

Coupez-les  par  mernbres  ,  &  les  faites  zu}Vi  ^Ins  ^  U. 
avec  LMi  denii-verrede  vin  blanc,  du  bouillon  .pereaux, 
un  bouquet  garni  ,  fel  ,  gros  poivre  ;  lorlqu'iLs     Entrée, 
font  cuirs ,  faites  réduire  ia  fauce  pour  quelle 
s'atMche  après  ia  viaiîde  :  mettez  refroidir  ;  eni- 
broclie-.!-les  à  des  petites  brociietces  :  trempez- 
les  d.M-\s  de  l'œuf  baitu  \  panez-les,  ôc  les  re- 
trempez dans  de  la  graiiTe ,  pour  les  parier  une 
féconde  fois  ;  faites-les  griller  de  belle  couleur. 
Servez  à  itc  avec  les  brochettes. 

Lapereaux  enpoupcton. 

Faites  un  ragoût  bien  lié  d'un  lapereau  coupé  Eiîîrée» 
parmembres ,  avec  un  risde  veau ,  champignons; 
quand  il  ei\  rini  6c  froid,  vous  avez  une  làuce fai- 
te comme  celle  du  pain  de  veau ,  que  vous  trouve- 
rez ci-devant ,  page  1 15.  Vous  finirez  votre  pou- 
peton  de  lapin  de  la  même  façon  que  le  pain  de 
veau. 

Lapereaux  roulés  aux  pifiaches, 

Défoflèz  àforfiit  un  ou  deux  lapereaux  ^  &  fai-  £j^jf  ^^ 
tKis  une  farce  de  leurs  foies  avec  quelque  autre 
viande  cuite,  de  la  mie  de  pain  pafîee  dans  du 
lait ,  periil,  ciboule,  champignons  ,  fel ,  poi- 
vre ,  liez  de  quatre  jaunes  d'œufs  ;  étendez  cette 
farce  fur  les  lapereaux  ;  roulez-les  enliiite  &:  les 
fjcelez  ;  faites-les  cuire  avec  un  peu  de  vin 
blanc,  du  bouillon,  un  bouquet' garni  :  la 
cuifibn  faite  dégraiffez  la  fauce ,  &  la  pafTez  au 
tamis  ;  mettez-y  un  peu  de  coulis  pour  la  lier  ; 
faites  réduire  au  point  d'une  fauce  :  en  fervant 
fur  les  lapereaux  ,  mettez- y  environ  deux  dou- 
zaines de  piitâches  échaudées. 


i}6 


L  A     C 


u  I  s 


ERE 


Des  /.»- 
pins  x3  /'»- 
{•erentix. 

Entrée. 


Sntréc. 


Lapereau  en  tortue. 

Vuidez  un  lapin  ;  laiffcz  le  foie  ,  &  otez  l'ar 
mer  ;  déroflèz  le  lapin  feulement  dans  le  milieu 
du  rable  ;  faites  un  trou  à  la  peau  ,  pour  y  faire 
paiTrr  la  moitié  du  devant  du  iapin  ,  il  fe  trou- 
vera renvcrfé ,  &  prendra  la  figure  d'u-ne  tortue  ; 
fi»e!ez-le ,  &  le  mettez  cuire  avec  un  verre  de 
vin  blanc  ,  un  peu  de  bouillon  ,  un  bouquet  de 
perfjl  ,  ciboule  ,  une  goudë  d^ul  ,  deux  clous 
de  girofle  ,  thym  ,  laurier ,  bafllic ,  fel  ,  poivre  ; 
la  CL.iiTai  faite ,  pafTez  la  fauce  au  tamis ,  dcgraif- 
fez-Ia ,  &  y  mettez  un  peu  de  coulis  pour  la  lier  r 
faites  réduire  au  point  d\ine  i'duœ.  Servez  fur 
le  lapin. 

Lapereaux  en  bigarrure,. 

Ayez  un  ou  deux  lapereaux  ,  que  vous  ài- 
pouillez  &:  vuidez  ;  hacliez  les  foies  pour  en 
faire  une  farce  avec  du  lard  ripé  ,  un  peu  de 
beurre  ou  moele  de  boeuf,  perfil ,  ciboule  «jj 
farrieite  hachés ,  fel ,  gros  poivre  ;  liez  cette  farce 
de  trois  jaunes  d'œufs  ,  pour  la  mettre  dans  le 
corps  du  lapereau, que  vous  coufez  pour  qu^elle 
ne  forte  pas ,  &  hs  faites  refaire  fur  la  braife  ; 
coupez  àQs  filets  de  mie  de  pain  de  la  longueur 
àcs  lapereaux,  avec  autant  de  filets  de  petit  lard 
bien  entrelardé  :  couvrez-en  tout  le  corps  des 
lapereaux,  en  mettant  un  filet  de  pain  &  un  filet 
de  petit  lard  ,  de  façon  que  l'on  ne  voie  que 
la  tête  àes  lapereaux  :  enveloppez-les  avec 
deux  feuilles  de  papier  bien  beurré  ,  pour  \^ 
faire  cuire  à  petit  feu  à  la  broche  :  quand 
ils  feront  cuits ,  &  le  pain  un  peu  rifTolé  , 
ôtez  le  papier  pour  les  fervir  avec  des  filets 
de  pain,  le  petit  lard  6c  le  jus  de  leur   cuif- 
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Ton    où    vous  ajouterez  un   filet   de    verjus.  ■ 

La^in  à  la  hourgeoife,  pi^^^  ^  i^^ 

pereaux» 

Coupez-Ie  par  membres ,  &  le  mettez  dans  Entrée. 
une  caflèrole  avec  un  morceau  de  beurre ,  un 
bouquet  garni  de  champignons ,  &  culs  d'arti- 
chauts blanchis  ;  palTez  le  tout  fur  le  feu  ;  met- 
tez-y une  pincée  de  urine  :  m.ouillez  avec  du 
bouillon  ,  un  verre  de  vin  blanc ,  Tel  ,  poivre. 

Quand  il  efl  cuit ,  (Se  qu'il  n'y  a  plus  de  fauce, 
mettez-y  une  liaifon  de  trois  jaunes  d'ceufs  dé- 
layés avec  du  bouillon  ,  un  peu  de  perfii  ha- 
ché ;  fervez  afTiifonné  de  bon  goûc. 

Les  lapins  fe  fervent  comme  les  lapereaux , 
ft  c'efl  pour  ragoût,  où  ils  ont  le  temps  de  cuire. 

Ils  ne  font  pas  bons  pour  la  broche,  ni  ma- 
rines ,  ni  en  papillottes  &  en  caiflè. 

Boudin  de  lapin. 

Prenez  trois  demi-feptiers  de  lait  que  vous  Hors- 
faites  bouillir  avec  trois  oignons  coupés  en^*^^vre« 
tranches  ,  de  la  coriandre  ,  perfil  ,  ciboule 
entière  ,  thym  ,  laurier  ,  bafilic  :  faites  réduire 
ce  lait  ^  un  tiers  ;  quand  il  eft  réduit  &  palîe 
au  tamis ,  mettez  dedans  plufieurs  foies  de  la- 
pins hachés  ;  une  demi-livre  de  panne  coupée 
en  petits  carrés ,  un  peu  de  fel  fin  ,  &:  fines  épi- 
ces  ;  mêlez  dix  jaunes  d'œufs  :  faites  chauffer  le 
tout  fur  un  petit  feu  ,  en  le  remuant  toujours  ; 
quand  tout  ell  bien  mêlé  (5c  point  trop  chaud  , 
vous  entonnez  ce  boudin  dans  dQs  bovaux 
de  cochon  d'environ  huit  pouces  de  long  :' 
ne  les  empliffez  qu'aux  dQ\]%  tiers  ,  parce  qu'en' 
cuifant  ils  renfleront,  &  feroient  crever  votre 
boudin.  r  > 
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»  Quand  ils  font  prêts ,  mettcz-!es  cuire  dans 

de  l'eau  bouiîhinte  pendant  un   quart-d'heure, 

.  -^^L  y*'     Pour  voir  s'ils  font  cuirs,  vous  ks  piquerez 

pVeaux,  ^'^^^  ^'^^  ^""'^^  ""^  épingle  ;  s'il   en  fort   de  la 
graiflè  ,  c'eft  marque  qu'j.'S  font  cuits  ;  vous 
les  retirerez  dauj  i'tau  fraîche^  i:<  les  mettrez 
après  fur  un  plat  pour  les  faire  griller. 
Ils  fe  fervent  à  ihc  pour  hors-d'œuvre. 

De  la  viande  noire  ,  appeUée  Vcnaifon, 


Je  ne  ferai  pas  une  grande  exp-ication  fur  !a 

X)*/aî/«^?2«viande  noire    fauvage  ,   parce  qu'elle  eil  fort 
de  mire,     peu  en  ufage  chez  les  bourgeois;  l'on  y  com- 
prend ordinairement  : 


Le  Chevreuil, 
Le  Daim. 
Le  Sanglier. 
Le  Marcalhn. 


Le  Cerf. 
La  Biche. 
Le  Faon. 


Le  Cerf,  la  Biche  ,  le  Chevreuil  ,  le  Daim , 
le  Faon  ,  fe  préparent  tous  de  la  même  façon  ; 
les  quartiers  de  devant  &:  de  derrière  fe  fervent 
marines  &  cuits  s  la  marinade  ;  la  marinade  fe 
fait  avec  vinaigre ,  fel ,  poivre  &  un  peu  d'eau. 

Vous  les  ferve?  aujfi  en  bœuf  à  la  mode,  en 
pâté  froid  ,  &  en  pâté  en  pot. 

Du  fangUer, 

La  hure  qui  fert  à  faire  un  eritremets  froid 
des  plus  eftimés  ,  fe  fait  cuire  comme  la 
hure  de  cochon  ;  les  pieds  fe  mettent  à  la 
fainte  Menehoult  comme  \^s  pieds  de  cochon  ; 
îe  refle  comme  le  filet»  . 

,  Les  quartiers  de  derrière  &  de.  devant  fe 
fervent  aiits  à  la  broche  ,  âpres  les  avoir  fait 
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mariner  ,  en  pâté  froid ,  en  civet ,  en  bœuf 
à  h  mode  ,  &  en  pâté  en  pot.  ^^  ^^  ^^^ 

Ze   Mnrcajjin   le  iert  pique  pour  un  beai^^  noire, 
plat  de  rôt. 

Hachette  de  toutes  fortes  de  viandes  cuites  à 
la  broche. 


Prenez  de  lavianJe  cuite  à  la  broche  ,  telle 


que  vous  l'aurez  ,  foit  viande  de  boucherie  ou  u-^t^^^^^^ 

volaille  ,  ou  gibier;  vous  la  couperez  p^"^  ^^^^>  toutes  [ortes 

ches  fore  minces  ;  mettez-la  dans  une  cr.flèrole.^^^    'viatides 

avec  un  peu  de  perfi! ,  ciboule ,  échalotes ,  cham- cuites  à  la 

pignons,  le  tout  haché,  un  peu  de  bon  bouiî-^''^^^* 

Ion  ,  fe!  ,  gros  poivre  ;   faites  migeoter  le  tout 

fur  le  feu  pendant  un  quarc-dlieure  :  prenez  le 

plat  que  vous  devez  fervir  ,  mettez-y  un  peu  de 

la  fauce  de  votre  viande  ,  avec  de  la  mie  de 

pain  :  arrangez  votre  viande  fur  la  mie  de  pain, 

&  remettez  fur»  la  viande  encore  un  peu  de 

mie  de  pain  ;  faites  attacher  fur  un  feu  doux, 

jufqu'à  ce  qu'il  fe  fafîè  un  petit  gratin  au  fond 

du  plat  ;  vous  mettez  enfuite  le  relie  de  ia  fauce 

avec  un  filet  de  verjus. 


140 


La     Cuisinière 


CHAPITRE    X. 

Du  po  ijfon  de  mer  &  d'cûu-Jouce, 

A  Près  la  defcription  des  viandes  terreflres 
dent  je  viens  de  démontrer  Vuùpe  ,  il  etl 


7>    ^  .«.    j.  JL.  aont  ie  viens  de  démontrer  I  u\^pe  ,  il  etl 
Du  potjyon  j  rr      ^        II  ri 

de   mer   ^  temps  de  paiijr  a  celles  qui   nous   lervent    les 

d'eau-douce,  jours  maigres  par  la  variété  àcs  polCÇms  ,  tant 

de  mer  que  d'eau-douce ,  &C  les  changements 

qu'on  en  peut  faire  ,  pour  diverfifier  nos  tables. 

.le  commencerai  par  la  marée  ,  comme  celle  qui 

nous  fcurnit  avec  plus  d'abondance. 


Le  Turbot. 

La  Barbue. 

Le  Saumon. 

L'Eflurgeon. 

L'Alole. 

Le  Cabiliot  ou  Morue 

fraîche. 
La  Raie. 
La  Merluche. 
La  Morue  fa'ée. 
La  Limande. 
Le  Carlet, 
La  Sole. 
La  Plie. 
Le  Mulet  ou  Surmulet. 


L'Eperlan. 

Le  Maquereau. 

Le  Thon  &  la  Thon- 

tine. 
La  Vive. 
La  Macreufè. 
La  Sardine. 
Le  Rouget. 
Le  Hareng  frais. 
Le  Merlan. 
L'Anchois. 
Le  Bar. 
Le  Vaudreuil. 
La  Lubine. 


En  coçuîllaees. 


L'EcrevifTede  mer. 
"Les  Homars. 


Les  Moules. 
Les  Huîtres. 


Du 
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Du  turbot  &  barbue  :  comment  accommoder,       DuturhoS; 

îîs  fe  préparent  Vuti  &   l'autre  de  la  même^  ^'*'^'"' 
façon. 

Vous  les  faites  cuire  dans  une  cafïêrole  de 
!a  gran.ieurde  votre  poilTon  ,  moitié  faumure 
&  moitié  lait  ,  mettez-en  fuffifamment  pour 
que  votre  poiflon  trempe  :  faites-le  bouillir  très- 
doucement, qu'il  nefaffeque  frémir  fur  les  bords, 
autrement  le  poiilon  fe  romproit  ;  quand  il  flé- 
chit fous  les  doigts,votre  poiflon  ell:  cuit,fervez- 
le  a^ez  fur  une  ferviette ,  garni  de  perfil  verd 
autour  ,  pour  un  plat  de  rôt. 

Si  vous  voule^  le  fervir  pour  entrée. 

Si  c'efl  en  m.aigre ,  vous  le  mettez  dans  le  plat  outrée* 
on  vous  devez  le  fervir  ,  &  mettez  d'^(ï'<s  une 
fauce  à  l'huile  :  vous  mettez  dans  une  catîèrole 
de  l'huile  fine  ,  fe!  ,  gros  poivre  ,  un  filet  de 
vinaigre  :  fiites  chauffer  la  isuce  fans  qu'elle 
bouille  ,  &c  fervez  dtfTus  le  turbot. 

Turbot  aux  câpres. 

Mettez  dans  une  ralTcroIe  un  bon  morceau 
de  beurre  ;  une  pincée  de  farine  ,  it\ ,  gros  poi- 
vre ,  un  anchois  lavé  &  haché  ,  &  des  câpres 
fines  ;  remuez  la  fauce  fur  le  feu  jufqiî'à  ce  qu'el- 
le foit  liée ,  fans  qu'elle  bouille ,  &  fervez  dtÇ'^ 
fus  le  turbot. 

Vous  pouv£7^  aujji  le  fervir  avec  une  fauce  &  la 
béchamel. 

Faites  réduire  trois  demi-fcptiers  de  crème  â 
moitié  ,  mettez-y  un  peu  de  fel  ,  (Se  fervez 
deff-is  le  turbot. 

Vous  le  fervci^  encore    avec  une  fauce  ha- 
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chée  maigre  ,  ou  avec  un  ragoût  d'écreviflês. 


Du  tmbo 

Î5  l'^rl/u  .  Turbot  &  barbue  au  gras. 

Si  vous  voulez  les  faire  cuire  de  la  même 
fiçon  qu'en  maigre,  ils  feront  plus  naturels 
ik  coûteront  moins. 

Vous  mettrez  deli'us  différentes  fauces  graf- 
fes ,  comme  fauce 


&  petits  œufs. 
Rîgoût  au  falpicon, 
Rigoùt  d'huîtres. 
De  truffes. 
De  Moufferons. 


A  l'Efpagnole. 

Sauce  hachée. 

Sauce  devin  de  Cham- 
pagne, ou  ragoût  de 
crête. 

Ragoût  de  ris  de  veau, 

Pour  le  faire  cuire  en  maigre  ,  faites  une  /au-* 
mure  de  cette  fciçon. 

Mettez  dans  une  cafferole  une  bonne  poi- 
gnée de  fel  ,  une  pinte  d'eau  ,  ail  ,  racines ,  oi- 
gnons ,  toutes  fortes  de  fines  herbes ,  perfil ,  ci- 
boule ,  girofle  :  faites  bouillir  le  tout  ensemble  à 
petit  feu  une  demi-heure  ;  laiffez-le  repofer  après 
&  le  tirez  au  clair  :  paffez-le  au  tamis ,  vous 
mettez  après  deux  fois  autant  de  hit  dans  cette 
faumure  ,  (Sc  faites  cuire  dedans  von  e  poiffon 
à  très-petit  feu ,  qu'il  ne  faffe  que  frémir. 

Toutes  fortes  de  courts-bouillons  blancs  pour 
Je  poiflbn  fe  font  de  la  même  taçon. 

Turbot  &  barbue  cuits  au  gras. 

Mettez-le  dans  une  turbotiere  ,  avec  bon- 
nes tranches  de  veau  ,  fel  ,  poivre  ,  un  bou- 
quet garni  de  toutes  fortes  de  fines  herbes  , 
éc  le  couvrez  par-tout  de  bardes  de  lard  ; 
faites-le  fuer  à  petit  feu  ,  &:  y  mettez  après 
un  verre   de   vin  de  Champagne  :   quand  il 
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tù.  cuit ,  vous  le  iervez  avec  différentes   fau-  «, 

ces  graflès  ou  ragoûts.  Bu  rurhot 

Si  vous  le  voulc^  fervir  dans  fon  naturel.      ^  barbue. 

Quand  il  efl  cuit ,  vous  le  dreffez  dans  le  plat     Entrée, 
que  vous  devez  fervir  ,  vous  pafTez  fa  cuifTon 
au  tamis  ;  dégrai(îèz-îa,  &  mettez  dedans  deux 
cuillerées  de  coulis. 

Si  elle  eO:  trop  longue  ,  faites- la  réduire,  & 
fervcz  de/Tiis  le  turbot. 

Si  vous  le  Iervez  de  cette  façon  ,  ne  mettez 
que  très-peu  de  Tel  dans  fa  cuifTon. 

Du  faumon  frais  :  comment  Vaccommoder, 

II  fe  coupe  en  tranches  ou  bardes  ;  vous  les  "I"       ^ 
flûtes    mariner  avec  un   peu  d'huile  ou    bon  r    f'^'^"^^** 
beurre  ,  fel ,  poivre  :  faites-le  griller  en  l'arro-      '  * 
faut  de  fa  marinade ,  ôc  fervez  deflbs  des  fau- 
ces  ou    ragoûts  ,  comme  il  ert  expliqué  pour 
le  turbot. 

Vous  le  fcrve^  auiïi  cuit  au  court-bouiîloa 
avec  les  mêmes  fauces  ou  ragoûts. 

Si  vous  le  ferve^  pour  un  plat  de  rôt ,  vous 
ne  récaillerez  point  ;  quand  il  fera  cuit  met- 
tez-le à  Cqc  fur  une  ferviette ,  &  du  perfd  verd 
autour. 

Si  c'efipour  entrée  ,  il  faut  l'écailler  &  laifîêr 
le  morceau  entier  comme  pour  rôt  ;  le  court- 
bouillon  pour  le  faire  cuire  fe  fait  en  mettant 
dans  une  petite  marmite  ,  fuivant  comme  votre 
morceau  de  poiffon  eft  gros,  du  vin  blanc,  du 
bouillon  maigre,  racines ,  oignons  en  tranches  , 
un  bouquet  garni  ,  fel,  poivre,  un  morceau  de 
beurre  ;  ficelez  votre  poillbn  6c  le  faites  cuire 
dans  ce  court-bouillon. 

Toutes  fortes  de  poiflbns  au  court-bouillon 
fe  font  cuire  de  même. 

L  ^ 
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Saumon  en  càijfes. 


iDufaumon 

frais.   ^  Prenez  deux  trançlks  de  faufnon  frais  de  l'é- 

Entrée.     paifTeur  d'un  bon  demr-ddigt,  mettez-les  mari- 
ner une  heure-avec  de  Thuiie  fine,  perfil ,  ci- 
boule, un  peu  de'champignons ,  unedemi-gouf- 
fe  d'ail,- une  échalote  ,  le  tout  haché  très-fin  , 
une  demi -feuille  de  laurier  ,  thym  ,  bafilic  ha- 
ché comme  en  poudre,  Tel ,  grospoivre  ;  enfuite 
vous  faites  une  caifTe  de  papi^tr  blanc  de  la  gran- 
fîeur  des  deux  tranches    de  fiumon  :  frottez  le 
^tfîb!,i^Ve^'  de  l'huile ,  ôc  la  mettez  fur  un  plat  : 
i^^fcjpz  lë-faûmdn  dans  la  caidè  avec  tout  fon 
àïSnonnement ,  panez-le  defîus  avec  de  la  mie 
de  pain  ;  mettez  cuire  au  four  \-  ou  finotî  vous 
mettrez  le  plat  llir  un  petit  fourneau  avec  un 
couvercle  de  tourtière  Se  du  feu^deffus  ;  quand 
Je  faumon  fera  cuit ,  &  le  rfeffus  d'une  belle  cou- 
leur dorée ,  vous  y    m.ettrez  un   grand  jus   de 
citron  en  fervant  ;  fi  vous  voulez  y  mettre  une 
fauce  à  l'Kfpagnoîe,  il  faudra  dcgràiïïer  lacuif- 
fon  du  faumon  avant  que  de  la  mettre. 

De  Vefiurgeon  :  comment  l'accommoder, 

,—- II  fe  fert  cuit  à  la  broche  :  vous  le  faites  ma- 

♦.   „  /î      riner  deux  ou  trois  heures  avec  une  marinade 
JJe  r^iur-      1-     • 
^^Q^^^  ^       ordmane. 

Pour  le  faire  ,  vous  mettez  dans  une  cafferole 
un  morceau  de  beurre  manié  de  farine  ,  fel  , 
poivre ,  perfil ,  ciboule ,  ail  ,  fines  herbes ,  clous 
de  girofle ,  un  demi-feptier  d'eau  ,  un  peu  de 
vinaigre  :  faites  chauffer  la  marinade  fur  le  feu 
en  la  remuant. 

Quand  il  e{\  tiède  ,  mettez  dedans  l'eftur- 
geon  ;  quand  il  eft  aflez  mariné  ,  faites-le 
cuire  à  la  broche,  &  le  fervez  avec  toutes  for- 
tes de  bonnes  fauces  maigres. 


B   O.U    R    G    E    O    I    s    E.       ■  2.45; 

Vous  pouvci  aulTi  le  faire  cuire  au  court- 


bouillon  ,  comme  le  faumon ,  &  le  fervir  avec    ^^  ^,^^^.  ^ 
les  mêmes  fauces  maigres.  ^^^^^^ 

Efiurgeons  en  gras  à,  la  broche, 

Lardez-îe  de  gros  lard  ,  &  le  fervez  avec 
toutes  fortes  de  bonnes  fauces ,  comme  à  l'Ita- 
liene,  à  l'Kfpagnole  ,  à  la  ravigote,  ou  ragoûts 
de  truffes,  morilles,  moudêrons ,  de  ris  de  veau, 
de  crêtes  &c  petits  œufs. 

Ejlurgeon  à  la  hraife, 

Mettez-îe  dans  une  petite  marmite,  avec  tran-     Entre'e. 
ches  de  veau  &c  bardes  de  lard ,  un  demi-feptier 
de  vin  blanc  ,  un  bouquet  garni ,  oignons  ,  ra- 
cines ,  fel ,  poivre ,  de  bon  bouillon. 

Quand  il  eil:  cuit,  fervez-îe  avec  la  même 
fauce  ou  même  ragoût  que  quand  il  ed:  cuit  à  la 
broche, 

Efinrgcon  en  matelote. 

Coupez  des  mies  de  pain  en  rond  ,  delà  gran-  Entré*. 
deur  d'un  petit  écu  ;  pailéz-les  fur  le  feu  avec 
du  beurre  jufqu'à  ce  qu'elles  foient  d'une  belle 
couleur  dorée  ,  Ik  ks  mettez  égoutter  ;  prenez 
un  morceau  d'efturgeon  que  vous  coupez  en 
petites  tranches  un  peu  minces  ;  mectcz~îes 
dans  un  plat ,  arrangées  fans  être  les  unes  fur 
les  autrcs.avec  un  morceau  de  beurre,  fel ,  gros 
poivre  :  faites-les  cuire  a  petit  feu,  &  à  meiure 
qu'elles  font  cuites  d'un  cote  ,  vous  les  retourn.ez 
de  l'autre;  il  ne  hui  qu'un  quart-d'heure  p  ur 
h  cuiilbn  \  ôtez-Ies  du  plat  ùC  y  mettez  un  peu 
de  farine  que  vous  rcinuez  avec  le  beurre,  & 
cnfuite  de  l'échalote,  pcrfd  ,  ciboule  ,  le  tout 
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.„ hnché  ;  mouillez  avec  deux  verres  de  vin  rouge  : 

^       faites  bouillir  le  tout  enfemble  un  quart-d'beu- 
ÀL  '^'  remettez  Tefturgeon  dans  la  fauce  pour  le 

faire  chauffer  fans  bouillir  \  jettez-y  un  peu  de 
câpres  hachées  &  garniffez  les  bords  du  plat  avec 
vos  croûtons  de  pain  frit  :  vous  aurez  foin  de  les 
arrofer  un  peu  par-defTus  avec  de  la  fauce. 

De  Valofc  ;  comm-:nt  l'accommod(r, 

. Les  alofes  de  feine  font  eftimées  les  meiîleu- 

De  Palofe.  res  ;  vous  les  fervez  entières  ou  par  moitié. 
Rôt.  Si  vous  voulez  les  fervir  pour  un  plat  de  rôt  , 

vuidez-Ies ,  &c  ne  les  écaillez  point  ;  faites-les  cui- 
re dans  un  court-bouillon  comme  le  faumon. 
Entrée.         Quand  elle  eit  cuite,  fervez-la  fur  une  fer- 
viette,  garnie  de  perfil  verd. 

Si  c'eft pour  entrée  ,  ecaillez-Ia  5^  la  fervcz 
avec  différentes  fauces ,  comme  aux  câpres,  à 
Thuile  ,  à  l'Italienne. 

Vous  la  faites  griller  fur  le  gril  ;  après  l'a- 
voir écaillée  &  vuidee  ,  féndez-la  un  peu  par 
le  dos  ,  &  la  faites  mariner  avec  un  peu  d'huile 
ou  un  peu  de  beurre  ,  fel  ,  poivre  ;  f:iites-la 
griller  ,  &  l'arrofez  de  temps  en  temps  avec  de 
la  marinade. 

Quand  elle  efl:  cuite,  cela  fe  connoît  quand 
l'arrête  n'ell:  plus  rouge  ,  vous  la  fervcz  defTus 
un  ragoût  de  farce  afïaifonné  de  bon  goût; 
étant  grillée ,  vous  pouvez  aulfi  la  fervir  avec 
une  fauce  aux  câpres  &  anchois. 

Du  cabiliot  :  comment  l'accommoder, 

Le  cabiliot  ou  morue  fraîche ,  fe  fait  cuire 

Dncahiliot»^^^^^  un  court-bouillon  blanc  ,   comme  le  tur- 
bot.   Voyez  ci-devant,  page  141, 
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Servez  -  le    dans   le    même  goût  &   même 


fauce   ou  même  ragoût,  tant  en  gras  q^en j^^^^^.^.^^^ 
maigre. 

Morue  fraîche  en  dauphin ,  en  ragoût  de  laitan- 
ces de  carpes  6'  pointes  d'afperges. 


Prenez  une   morue  bien  fraîche  ,   que  vous  

écaillez  &  vuidez  ;  il  fâut  la  cifeîer ,  &  l'ef- Morw^/M?- 
fuyer  ;  vous  la  faites  après  mariner  deux  heu-  che. 
res  avec  de  l'huile  fine  ,  fel ,  poivre,  perfil  & 
ciboules  entières  ,  une  gomTe  d'ail  ,  une  feuille    ^^"^'^''^^* 
de  laurier. 

Prenez  enfuite  une  brochette  ds  fer  ,  que 
l'on  appelle  hatelet  ;  paîl'ez-la  dans  la  mo- 
rue fraîche  ,  en  commençant  par  \çs  yeux  , 
le  milieu  du  corps  ,  <Sc  liniflez  par  la  queue, 
en  lui  fdifant  prendre  la  figure  d'un  dauphin. 

Mettez-la  fur  une  tourtière  ;  &  Tarroiez  de 
fa  marinade. 

Faites-la  cuire  au  fiur. 

Quand  elle  efi  cuite  ,  retirez  le  hàte'er  , 
êc  la  drefîèz  fi-ir  le  nhK  q-ie  vous  devez  ia 
fervir. 

Server^   deffus  ragoût  de  cette  fizcon  : 

Prenez  trois  laitances  de  carpes  ,  que  vo  ^s 
faites  bouillir  un  moment  d.ins  l'eau  :  pre- 
nez aulTi  des  pointes  d'afoerges ,  auili  bouil- 
lies un  moment  dms  l'eau  ;  mettez  le  tout 
dans  une  caflcrole  ,  avec  un  morceau  de 
beurre  ,  des  cha  npignons  ,  un  bouq;et  de 
perfiI  ,  &  ciboules  r^p^lT^z-le  par  le  feu ,  & 
y  mettez  une  pincée  de  farine,  &  mouillez 
avec  un  vcrre  de  vin  blanc  6c  bon  boni iloti 
maigre. 

Quand  votre  ragoût  e'I  cuit  ,  la  fauce 
réduite  &  aflàifonnee  de  bon  goût ,  mettez-y 
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une  Jiaifon  de  trois  jcu;nes  d'oeufs  6c  de  la  crê- 

Morue  frai-^^^  ?  ^'^^^"  ^^^^  ^^  ^^^'^^  ^^^  ^^  ^^^"^  '  ^   ^^^^^^ 
^^^_      -^     'de/lus  la  morLC. 

P(;wr  le  mieux ,  ne  mettez  wrs  afperges  que 

quand  le  ragoût  tiï  prefque  fini. 

De  la  raie  :  comment  VfAommodcr, 


•  La  boiiclc'e  efl  efliinée  la  n  ei!  '.ure  ,  &rerert 

I>e  la  raie,^^  pluficurs  façons,  com.ne  les  autres  raies. 

La  façon  la  plus  Bourgeoife  ië  fait  en  la  met- 
tant cuire  dans  un  chaudron  ,  dans  de  Teau ,  du 
vinaigre,  quelques  tranches  d'oignons,  un  peu 
de  fèl  ;  après  l'avoir  bien  lavée  avec  de  i'eau 
fraîche  ,  &  l'amer  du  foie  ôté ,  ne  lui  faites 
faire  que  d-eux  bouillons,  pour  qu'elle  ne  cuiie 
point  trop  ,  retirez-la  enluite  fur  un  plat  pour 
Tép'ucher  ;  coupez  les  bords  pour  la  propreté. 
Entrée.  Si  elle  n'étoit  point  afièz  cuite ,  aprcs  l'avoir 
épluchée ,  c'efl  ce  que  vous  connoitrez  ,  fi  elle 
ie  trouve  trop  ferme ,  &  que  l'arrête  en  fcit  rou- 
ge, ce  qui  ne  doit  pas  être,  fi  la  raie  efl  bien  fraî- 
che ,  remettez-la  fur  un  fourneau  ,  avec  un  peu 
de  fon  court-bouiilo;^^,  quand  vous  êtes  prêta 
lafervir,  égouttez-la^'^  iervez  deli'us  tilieiàuce 
que  vous  jugerez  à  propos ,  comme  fauce  au  beur- 
re ,  avec  des  câpres  &c  anchois  ;  fauce  à  l'huile  ; 
fauce  au  beurre  noir  oC  perfii  frit. 

Pour  cette  dernière  fauce,  vous  faites  chauf- 
fer la  raie  dans  le  plat  que  vous  devez  fervir  , 
avec  du  vinaigre  ,  M  ,  t<  un  peu  de  gros 
poivre  ;  mettez  par-dciîus  le  beurre  noir ,  & 
perfil  frit  autour. 

Raie  à   la  fainte  Menehcult, 

Enfc-ée.         Arrachez  -  en   la   peau    &   la    coupez  par 
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îTiorceaux  larges  de  deux  doigts:  faites-la  cuire  . 

11112  demi-heure  à  très-petiî  feu  ;  mettez  dans  uv.pj)e  U  raie, 
caiiero'e  un  morceau  de  beurre ,  avec  une  cuil- 
lerée de  farine ,  que  vous  délayez  eufemble  ; 
mouillez  peu  à  peu  ,  avec  une  chopine  de  lait  ; 
aflâifonnez  de  iel ,  poivre  ,  un  bouquet  de  pér- 
il 1,  ciboule  ,  une  goufle  d'ail ,  deux  échalotes  , 
trois  clous  de  de  guofle ,  thym ,  laurier ,  balilic, 
oignons  en  tranchçs  ,  racines  en  zeftes  :  faites 
bouillir  un  bon  quart-d'heure .  îk  enfuite  vous  y 
mettrez  votre  raie  pour  la  faire  cuire  :  la  cuifibn 
faite  ,  trempez  I.i  raie  dans  le  plus  gras  de  la 
fauce  pour  la  paner  &  griller  ,  en  rarrolam 
avec  un  peu  de  beurre  ;  fervcz  à  iec  ,  &  une  ré- 
moulade dans  une  fauiliere.  Vous  trouverez  la 
rémoulade  dans  l'article  des  fauces. 

Raie  marin  ce  frit:. 

Arrachez  la  peau  ,  &  la  coupez  par  morceaux  Encrée, 
comme  la  précédente,  pour  la  faire  mariner  deux 
ou  trois  heures  ,  avec  un  peu  d'eau, du  vinaigre, 
fel ,  poivre  ,  perfil  ,  cibouie  ,  une  gouiïe  d'ail, 
oignons  en  tranches  ,  zeftes  de  racines ,  clous  de 
girofle  ;  enfuite  vous  Pégouîtez  <îk:  efTuyez  pour 
la  fariner  6c  fùre  frire.  Servez  avec  perfil  frit» 

Raie  à  la  fauce  de  fou  foie, 

Faiîcs-la  cuire  comme  il  eft  dit  à  la  page  Entrée. 
24S.  Pour  la  fauce ,  vous  la  ferez  de  cette 
façon  :  mettez  dans  une  caiiero'e  ,  perfil  , 
ciboule  ,  champignons  ,  une  pointe  d'ail  , 
le  tout  haclié  très-fin  ,  un  peu  de  beurre  ; 
paflêz-le5  quelques  tOLirs  iur  le  feu  ,  &"  y 
mcctez  une  bonne  pinrce  de  farine  ;  enfuite 
un  morceau  de  beurre  y  câpres  &  un  anchois 
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. h.ichcs ,  le  foie  de  la  raie  cuit  &  écrafé  ,  Tel , 

Delar,%U.?>^'^^^  poivre  ,   mouillez  avec  de  Tenu    ou  du 

bouillon  :  faites   lier  fur  Je   feu.  Servez  fur 

la  raie. 

Raie  au  fromcge. 

Entrée.  Arrachez  Ja  peau  à  une  belle  moitié  de 
raie  bouclée  ;  coupez-la  en  quatre  morceaux 
égaux  ,  &•  la  lavez  :  faites-la  cuire  avec  un 
demi-feptier  de  lait ,  &  gros  comme  la  moitié 
d'un  œuf  de  beurre  manie  de  deux  pincées 
de  fnrine  ,  une  gouflè  d'ail  ,  deux  clous  de 
girofle  ,  deux  échalotes  ,  une  feuille  de  lau- 
rier ,  thym,  bafilic  ,  peu  defel,  poivre  ;  faites 
boui'lir  avant  que  de  mettre  la  raie  ;  (  pour  la 
cuire  il  fiut  peu  de  temps  )  rerirez-h  de  la 
fauce  pour  régoutrer  :  priiez  la  f?.uce  au  ta- 
mis ,  &  la  faites  réduire  au  point  d'une  fauce 
liée  ;  mettez- en  la  moitié  dans  le  fond  du 
plat  que  vous  devez  fervir  ,  &  par-dtfîus  une 
petite  poignée  de  fromage  de  gruyère  râpé: 
arrangez  defTus  les  morceaux  de  raie  ,  Se  entre 
■^  la  raie  vous  avez ,  pour  garnir ,  une  douzaine  de 
petits  oignons  blancs  ,  cuits  au  bouillon  ik  bien 
égoutrés  y  Se  ces  petits  morceaux  de  p:iin  frits  ^ 
co^' pés  en  rond  :  vous  les  entremêlez  l'un  avec 
l'autre,  arrangez  proprement;  mettez  par-tout 
par-defÏLis  le  reliant  de  la  fauce  ;  couvrez 
avec  du  fromage  de  gruyère  râpé  ,  ou  du  par- 
mefan.  Si  vous  vou'ez  ,  pour  le  mieux  ,  mettez 
votre  plat  fur  un  petit  feu  ,  qu'il  bouille  bien 
doucement,  jufq'i'à  ce  qu'il  n'y  ait  prefque 
plus  de  fauce  ;  glacez  le  defîus  avec  une  pc.'e 
rouge,  ou  un  couvercle  de  tourtière,  couvert 
d'un  bon  feu  :  quand  le  dsfTus  fera  d'une  belle 
€Ouleur  dorée ,  fcrvcz. 
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De  la  merluche  :  comment  l'accommoder,  rela  mer- 

luche, 

La  merluche  la  plus  blanche  efl  edimée  la 
rnei Heure  ;  avant  que  de  la  mettre  tremper, 
b.\etez-]a  bien  par-tout ,  avec  un  marteau  ,  pour 
l'attendrir  :  faites-la  tremper  plufieurs  jours ,  en 
].\  changeant  d'eau  ;  vous  la  raites  cuire  un  mo- 
ment avec  de  Teau  de  rivière  :  retirez-la  ^k  la 
mettez  en  morceaux  par  feuiiiets. 

La  fauce  à  la  Gafcugne  eft  celle  qui  convient  Entrée» 
le  mieux.  Mettez  la  merluche  dans  une  caflè- 
rôle  ,  avec  de  l'huile  fine  &  autant  de  bon  beur- 
re ,  gros  poivre  ^  un  peu  d'ail- ck  de  lei ,  li  elle 
efl  trop  douce  ;  mettez  îa  ca^ièrole  fur  un  four- 
neau 5  en  la  remuant  fans  cefîè  ,  julqu'à  ce  que 
le  beurre  foit  lié  avec  l'huile ,  6c  la  mangez  dans 
le  moment  ,  parce  que  cette  fauce ,  à  mefure 
qu'elle  le  reh-oidit  ,  fe  tourne. 

De  la  morue  falée  ;  comment  Vaccommodero 


Pour  connoître  la  bonne  morue,ilfautchoifir 

la  chair  blanche ,  une  peau  ncire,de  grands  ftuil-   De  la^  mo- 
lets  :  il  ùut  la  laver  après  l'avoir  écaillée: faites-  rtie  jaU^,, 
îa  cuire  un  moment  dans  un  chaudron,  avec  de 
l'eau  de  rivière  ;  mettez-la  après  égoutrer  ;  &  la 
levez  par  feuillets  ou  la  laifîez  entière  ,  fi  vous 
voulez  ;  mais  la  façon  n'en  efl  pas  fi  propre. 

Vous  la  fervez  avec  telle  fauce  que  vous  vou-  Entiée, 
drez  ;  mettez  dans  une  caflèrole  un  peu  de  fa- 
rine, un  morceau  de  beurre,  un  peu  depoivre  , 
délayez-la  avec  un  f;t'u  de  lait  :  mettez-y  après 
du  verjus  en  grain  :  fftces  lier  la  fauce  fur  le 
hw  \  mettez-y  après  la  morue  ,  pour  la  faire 
prendre  gour,&:  icrve?.. 

D-ans    une   autre    faifon  ,   à   la    place    de 

L6 
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.verjus  ,  mettez-y  perfil  Se  ciboule  haches. 


De  U  morue  ;^/^,,^  j  j^  maCtrc-cThôtcL 

Entrée.  Prenez  Tendroit  de  morue  que  vous  voulez  : 
après  l'avoir  ccailiée  Se  lavée  ,  vous  la  mettez 
à  l'eau  fraîche,  dans  un  poëion  ou  chaudron  : 
mettez-la  fur  le  feu  ;  quand  elle  fera  prête  à 
bouillir  ,  écumez-la  îk  Tôtez  du  feu  aulfi-tôt 
qu'elle  bout:  couvrez-la  avec  un  torchon  ,  pen- 
dant un  demi-quart-J'heure  ;  enfuite  vous  la  re- 
tirez de  l'eau  pour  la  faire  égoutter  ;  mettez-la 
fur  un  plat,  avec  du  perfil, ciboule  hachée,  gros 
poivre  ,  mufcade  riîpce  ,  un  bon  morceau  de 
beurre,  une  cuillerée  de  verius:  faites  chauffer 
en  la  retournant ,  &  la  fêrvez  tout  de  fuite. 

Queue  de  morue  j'arcie. 

Grolle  En-  Mettez  dans  une  cafièrole  deux  gr.^ndes  poi- 
gnées de  mie  de  pain  paflee  à  h.  pr,{r;ire  ,  avec 
une  chopinede  lait  :  faites  bouillir  6c  defTecher 
fur  le  feu  ,  jufqu'à  ce  que  la  mie  de  pain  foit 
bien  épailTe  ;  mettez  refroidir  ,  après  vous  y 
mettrez  gros  comme  un  oeuf  de  beurre ,  per- 
fil ,  ciboule  hachée,  fei  ,  poivre,  tk  fx  jaunes 
d'œu'^s  -,  prenez  une  queue  de  morue ,  &  la  fai- 
tes cuire  a  l'eau  comme  la  prccedenie.  Aprè$ 
qu'elle  eii  égouttée  ,  vous  en  prenez  toute  la 
chair  ,  &  ne  laiflêz  que  l'arrête  ;  levez-la  par 
filets  :  mettez  dans  une  cafîèrole  gros  comme 
un  œuf  de  beurre,  avec  des  champignons  cou- 
pés en  filets  ,  perfil  ,  ciboule  ,  deux  écha- 
lottes  ,  une  demi-goufie  d'ait  ,  le  tout  haché , 
paflez-le  fur  le  feu  ;  mettez-y  une  demi-cuil- 
lerée de  farine  ,  mouillez  avec  un  demi-fep- 
tier  de  lait ,  du  gros  poivre  :  faites  bouillir 
jufqu'à  ce    que  la  fauce  foit    épaiffe  ,  alors 
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vous  V  mettez  la  morue  ,  avec    trois  jaunes 

d'œufs  :  faites-!ier  fur  le  feu  fans  bouillir,  &n»;--^ 
mettez  rerroidir  ;  prenez  le  plat  que  vous  Q^-jaiée, 
vez  fervir;  mettez-y  defîus  l'arrête  de  la  queue; 
ôc  le  petit  bout  de  la  queue  vous  l'envelopperez 
d'un  papier  beurré  ;  faites  un  bord  fur  tous  les 
tours  de  l'arrête  avec  une  partie  de  la  farce  , 
de  façon  que  Ton  ne  voie  point  le  ragoût,  & 
mettez  le  ragoût  de  morue  dans  le  milieu  : 
coiivrez-îe  par-defîus  avec  le  reftant  de  la  farce  , 
que  cela  vous  forme  une  queue  de  morue  ;  unif- 
fez  par-tout  avec  un  couteau  trempé  dans  de 
l'œuf  battu  ;  panez  avec  de  la  mie  de  pain  ; 
faites  cuire  &  prendre  belle  couleurau  four  ,  ou 
deiïbus  un  couvercle  de  four  de  campagne; 
quand  elle  fera  cuite  de  belle  couleur  ,  fervez  ; 
les  bords  du  plat  bien  efîuvés ,  vous  pouvez  y 
mettre  dans  le  fond  une  fauce  faite  avec  un  ver- 
re de  bon  bouillon  ,  gros  comme  une  noix  de 
beurre  manié  de  farine,  une  cuillerée  de  verjus, 
peu  de  fel ,  gros  poivre  ;  faites  -lier  filr  le  feu. 

Morue  â  la  Provençale, 

Prenez  de  la  morue  cuite  à  l'eau ,  bien  égout-  Entrée> 
tée  ;  prenez  le  plat  que  vous  devez  fervir  ; 
mettez  dans  le  fond  de  l'échalote  ,  un  peu  d'ail , 
perfii ,  ciboule,  du  citron  en  tranches  ,  la  peau 
ôtée,  du  gros  poivre,  deux  cniîîerces  d'huile, 
gros  comm.e  la  moitié  d'un  œuf  de  beurre  ;  ar- 
rangez la  morue  àedus  ;  remettez  par-drffus  le 
même  aiïiiifonnement  que  defibus  ,  &  panez 
enfuite  avec  de  la  chapelure  de  pain  ;  mettez 
le  plat  fur  un  petit  feu  ,  pour  qu'elle  bouille. 
doucement  ;  faites-lui  prendre  couleur  par-def- 
fi.is  avec  une  pèle  rouge  ou  un  couvercle  de 
tourtière. 
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_,    ,  Morue  au  beurre  noir. 

De  la  mo- 
rne falée.  Fûitës-la  cuire  dans  de  Teau  ,  ^'  égoutter, 
hutree,  mottez-la  fur  le  p!at  que  vous  devez  fervir  avec 
un  demi-verre  de  vinaigre,  autar.t  de  bouillon  , 
du  gros  poivre;  faites-la  bouiliirnn  demi-qnart- 
d'heure ,  (k  mettez  delfous  du  beui  re  roux  bien 
chaud  ,  avec  au  perfil  frit. 

Morue  à  la  fauce  aux  cadres  &  anchois. 

Entrée.  Paires  cuire  votre  morue  dans  de  Tcau  ;  après 
l'avoir  égouttée  ,  dreflez-h  chaudement  dans  le 
plat  que  vous  devez  fervir  ,  &  mettez  par-def- 
{us  une  fauce  aux  câpres  (S:  anchois.  Voustrouve- 
rez  la  façon  de  la  faire  à  l'article  des  fauces. 

Morue  à   la  crème, 

Eiitre'e.  Faites-la  cuire  dans  feau  ;  après  qu^elIe  efî 
égoutcee  ,  vous  !a  levez  par  feuillets  ;  mettez 
dans  une  caffirole  un  bon  morceau  de  beurre  y 
une  der/:i-cui]!erée  de  farine,  une  pointe  a'ail 
hachée  ,  du  gros  poivre  :  mouillez  avec  de  la 
crème  ou  du  l:.it  :  faites  'ier  la  fauce  fur  !c  feu  , 
&  y  mettez  enf lite  \iii  niets  de  mciue  :  faites 
chauiîèr  &  fervez. 

Si  voi!s  voulez  la  pansr  ,  vous  v  mettez  un 
peu  plus  de  beurre  &  trois  ;aunes  d'aufi  ;  def- 
ibus  un  couvercle  de  tourtière. 

Tourte  de  morue, 

Entrée,  La  morne  étmt  cuite  à  l'eau  ,  égouttée (^  re- 
froidie ,  mettez-la  par  feuillets  dar.s  la  pare  , 
avec  du  beurre  ,  gros  poivre,  un  b'uquet  gar- 
ni :  la  tourte  étant  cuite  ,  vous  ôtez  le  bou- 
quet ,  &  mettez  dans  la  toune  une  fauce  à  la. 
crème  comme  la  précédente  > 
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Morue  en  Sdnkcraue.  T^    ; 

'■  Dt  la  ma-* 

Prenez  le  plat-que  vous  devez  fervir ,  mettez 
dans  le  fond  un  peu  de  beurre,  avecperfil,  ci-  Entrée, 
boule  ,  un  peu  d'anchois ,  une  pointe  d'ail ,  le 
tout  haché  ,  gros  poivre  ôc  quelques  câpres  en- 
tières ;  couvrez  le  tout  avec  de  la  morue.  Vous 
ferez  plufieurs  couches  de  cette  lacon  jufqu'à  ce 
que  le  plat  (bit  plein  ;  panez  le  deflbs  avec  de 
la  mie  de  pain  ,  &  faites  un  peu  bouillir  fur  un 
petit  feu  ,  &  un  couvercle  de  tourtière  par-def- 
ius  pour  lui  donner  couleur. 

Morue  mari  née  frite, 

Faites-là  cuire  à  l'eau  ,  &:  la  levez  par  feu  il-     Eîitrçç, 
lets  :  faites-la  mariner  &  frire  comme  la  raie  , 
ci-devant  page  249  ,   à  cette  différence  qu'il  ne 
faut  que  peu  de  fei  dans  la  marinade. 

Morue  en   Beignets, 

Ayez  de  la  morue  cuite  à  Teau  &  bien  égout-  Hors-d*œu>. 
tée  :  prenez-en  les  plus  grands  feuillets  ,  pour'^r^  jOjEq- 
les  tremper  dans  une  pâte  faite  avec  de  Kî  farine,  ^^^^* 
du  vin  ,  un  peu  d'huile  &  trcs-peu  de  Tel,  faites 
frire.  Servez:  garni  de  perfil  frit. 

De  la  limande  y  la  foie  ,  le  carlct  &  la  plie. 


Ces  quatre  fortes  de  poifîbns  s'accommodent  "^  ' 

tous  de  la  méaie  façon  :  après  les  avoir  écaillés,  "   De  la  li- 
vuidés  &  bien  lavés  ,  ciT.iyez-les  dans  un  linge  w*t«^^  ,  lïf 
bhmc;  fendez-les  fur  le  dos  auprès  de  l'arre-/*'^^  >  j^ '"'J''- 
te  ;  farinez-les  après  ,  pour  les  fùre  cuire  dans  ^^^  ^^ 
une  friture  bien  chaude  &  un  feu  clair  :  fi  vous 


Encrée. 


Entrée. 
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« . —  les  hifTz  languir  fur  le  feu  ,  votre  p  ;ifron  fera 

•  j)g  i^j  II,  molaflè  $c  gras ,  c'cfl  à  quoi  vous  devez  pren- 
mau.le  \  /.i*^''^  garde  pour  toutes  fortes  de  fritures. 
fclejecarlet     Quind  il  ei\  cuit  de  belle  couleur  ,  retirez-îe 
i5  Aï  plie,  fur  un  linge ,  6:  le  fervcz  fur  une  iervietce  p uur 
un  piat  de  rôt. 

Ces  fortes  de  poiffons  fe  peuvent  encore  fer- 
vir  pour  entrée  ,  quand  ils  font  frits  ,  en  met- 
tant defius  une  fiuce  aux  câpres  6c  anchois,  ou 
une  fauce  à  l'huiJe. 

En  gras^  avec  une  fauce  hachée,  ou  quelques 
petits  ragoûts ,  comme  ris  de  veau  &  cham- 
pignons. 

Ils  fe  fervent  encore  cuits  fur  le  gril,  après 
les  avoir  marines  avec  de  l'huile  ,  fel ,  poivre  , 
perfil  &  ciboules  entières  ,  qi^e  vous  avez  foin 
de  retirer  avant  que  de  fervir. 

Quand  votre  poiflbn  ed  fur  le  feu ,  ayez  foin 
de  i'arrofer  de  temps  en  temps  avec  fa  marina- 
de,  &  le  fervirez  après  avec  telle  fauce  que 
vous  jugerez  à  propos. 

Vous  pDuve'{  aulji  les  faire  cuire  dans  un 
court-bouillon  blanc  ,  comme  il  efl  marqué 
pour  le  tLirbot ,  pige  141  ,  tk  les  fervez  :.près , 
lî  Vous  voulez ,  dans  le  même  goût  que  le 
turbot. 

Soles  ,  Umindes  ,  cadets  &  pUes  entre  deux 
plats  à  la  Boargeoifc, 

Entrée,  Apres  les  avoir  écaillés  ,  vous  prenez  de  bon 
beurre  ,  que  vous  faites  fondre,,  mettez -en  dans 
le  plat  que  vous  è^^vti  fervir  ,"^v;ec  perfil ,  ci- 
boule ,  champignons  ,  le  tout  haché  ,  fel  ,  poi- 
vre ,  arrangez  votre  poifîon  defîus. 

Faites-le  m.ême  afîaifonnement  fur  le  pcifibn 
que  vous  avez  fait  en  deflous ,  couvrez  bien 
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votre  plat ,  ÔC  faites  cuire  à  petit  feu  fur  un  ,    »„.^ 

fourneau.  T)    1    i' 

Quand  il  efl  cuit ,  fervez  à  courte  fauce  ,  ^' ^,J^;\  j; 
mettez  par-deiius  un  nlet  de  verjus  :  vous  pouvez  j-q/ g  ^  /^  ^^^y. 
auiîi ,  après  l'avoir  préparé  comme  ci  -  àifC.^sletï^Lipîie» 
avant  que  de  le  fiire  cuire ,  mettre  par-deffus  de 
la  mie  de  pain,  &  le  mettre  cuire  au  four  ou 
fous  un  couvercle  de  tourtière. 

Descperlans:  comment  hs  accommoder. 

Il  ne  faut  point  les  vuider  ;  lavez-les  bien 


&■  les  efîuyez  entre  deux  linges  ;  farinez-les,     ^es  éper. 
&  les  faites  frire  à  grand  feu.  Servez  pour  un^'*^^^* 
plat  de  rôt. 

Vous  pouve:(  aiijji  les  fervir  entre  deux  plats     Entrée. 
à   la   Bourgeoife  ,    pour  entrée  ,    comme    il 
eft  expliqué  ci-devant  aux  foies,  limandes  & 
carie  ts. 

Du  farmuUt  &  maquereau. 


Le  furmulet ,  il  fuit  l'écailler ,  vuider  &c  bien 


laver,  &  le  coupei  furies  deux  côtes.  piifm-mH- 

Pour  le  maquereau  ,  voi:s   ne  faites  que  le  ^^   ^    ^^^^ 
vuider  ,  bien  laver,  \k  le  fendre  le  long  du 
dos. 

Ces  deux  fortes  de  poiffons  ,  après  les  avoir 
bien  effuyés  dans  un  linge ,  s'accommodent  de 
même. 

Faites-les  cuire  fur  le  gril  ;  f;  vous  les  faites  Entrée* 
auparavant  tremper  une  demi  -  heure  avec  fel  , 
poivre  ^-c  de  l'huile  ,  &  les  arrofez  avec,  pen- 
dant qu'ils  cuifent  ,  ils  n'en  feront  que  meil- 
leurs ;  quand  ils  font  cuits  ,  vous  les  fervez 
après  a/ec  une  fauce  blanche  aux  câpres  «Sc 
anchois. 

Le  maquereau  fe  fert  encore  après  qu'il  ciï    Entrée,» 
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p/'"p  ;  arrangez-le  fur  le  plat  que  vous   devez 
j.    ^         fcrvir;  fèndez-le  en  deux  ,  &c  mettez  deflus  per- 
7.»  'Vr"'^'^"^'*^  >  ciboule  hachée,   de  bon  beurre ,  une  «out- 
tuèrent»      ^^  ^'  ^'^^  »  ^^'  »  poivre,  un  filet  de  vinaigre-,  met- 
tc/-le  fur  un  fourneau  pour  faire  un  petit  bouil- 
lon. Servez  à  courte  lauce. 

l^cus  pouve^  aulTi  le  itrvir  au   beurre  roux 
&:  perfii   frit. 
Entrée.        Il  fe  fert  à  la  maître-d'hotel  ;    quand  il    cil: 
grillé  ,  mettez  dans  le  corps   du  beurre  nr.éié 
avec  perfil,  ciboule  hachés,  iel,  gros  poivre. 

Du   thon  :  comment  Vuccommcder, 

\ Il  fe  m.ange  ordinairement  en  falade. 

Lh  thon.  C*^^  '■'"  S''^^  poifîcn  de  mer ,  que  l'on  en- 
voie tout  marine  de  Provence  ,  ik  qui  peut 
encore  fe  mettre  en  errrée  :  anangtz-le  i\>x 
Je  plat  que  vous  devez  fervir  fur  table  ,  avec  de 
bon  beurre  ,  perfil  ,  ciboule  hachés  i  panez- 
le  de  mie  de  pain  ;  &  lui  f-aitts  prendre  couleur 
au  four  ou  fous  un  couvercle  de  tourtière.  Si 
vous  vous  trouvez  dans  d&s  endroits  où  vous 
puiifez  en  avoir  de  frais ,  vous  en  ferez  îe  mê- 
me ufage  que  vous  faites  du  faum.on  frais. 

De  la  rive  :  comme  Vaccommodcr, 

Après  l'avoir  écaillée,  vuidée  ,  lavée  &  bien 

efîuyee ,  coupez-la  légèrement  en  cinq  ou  fix  en- 

^e  la  vive,  jj-^its  ^q  chaque  côte  :  faites-îa  tremper  avec  un 

peu  d'huile,  fel  ,  poivre;  faites-! a  griller  ,  & 

^Entrée,  l'^rrofez  de  temps  en  temps  avec  le  refiant  de 
votre  huile  ;  fervez-la  après  avec  telle  fauce  que 
vous  voudrez  ,  comme  au  beurre  ,  câpres  &  an- 
chois ,  un  peu  de  farine  &  peu  d'eau,  fel,  poivre; 
iaites-iier  fur  le  feu  ,  6c  fervez  deflus  les  vives» 
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Vous  pouvei^  encore  les  mettre  avec  une  fau- 


ce  au  pauvre  homme  ,  fauce  hachée.  j)^  /^  ^/^^, 

Elles  fe  fervent  auiïi  de  beaucoup  de  façons 
différentes ,  qui  reviendroient  à  trop  cher  pour 
les  Bourgeois. 

Du  rouget  :  comment  Paccommoder, 

Le  vmi  rouget   ne  s'écaiîle    point  ;  vous  le  — — 
vuidez,  lavez  ,  ôc  en  gardez  les  foies.  Du  rouget» 

Faitts-le  cuire  fur  le  gril  comme  la  vive,  & 
le  fervez  avec  les  mêmes  fauces  :  ayez  foin  de  _ 

mettre  les  foies  dans  la  fauce  que  vous  fervirez 
deifu^-. 

Ce  que  notis  appelloîis  rouget  à  Paris  ,  efl    Enuee, 
appelle  nir  d'autres   grelot  ;  ils  ont  la  tête  plus 
grcflj  6c  le  corps  moins  en  chair.    Il  fvut  les 
faire  cuire  différemment. 

Après  les  avoir  vuidés  &  lavés  fans  écailler , 
mettez-les  cuire  avec  vin  blanc  ,  un  peu  de 
beurre  ,  fel , poivre  ,  un  bouquet  de  racines,  ôc 
oignons:  com  1  e  il  ne  fautqj'un  moment  pour 
les  cuire  ,  faite  ^  bouillir  une  demi-heure  le  court- 
bouillon,  pour  qu'il  ait  plus  de  goût  quand 
vous  le  mettrez  dedans. 

Quand  ils  font  ciiits  ,  retirez-les  du  court- 
bouillon,  pour  eiîiever  doucement  l'écaillé  par- 
tout ,  hors  la  tête  ,  6c  ièrvez  avec  les  mêmes 
fauces  que  ci-deilus. 

De  la  furdinc  ,  6'  du  hareng  frais  » 

L'accommodage  en  efl  de  même  ;  il  faut  les  ~ 

écailler  6c  bien  laver  ;  eniiyez-les  avec  un  hn-  De  hfardi^ 
ge  ,  6c  ks  fiites  cuire  fur  le  gril  ;  quand  ils  font  ne  ^  du  ba- 
cuits ,  fervez-les  avec  la  fauce  fuivante.  ^^^'§' 

Mettez  dans  unecaflùroleun  morceau  de  beur- 
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^  re  ,  un  peu  de  farine ,  un  fîlet  de  vinaigre  ,  une 

CLiillerée  de  moutarde  fine,  Tel ,  poivre ,  un  peu 
De  la  /.T^--ù'eau  :  faites  lier  lafauce  fur  le  feu ,  &c  fervcz 
tiwe  {5    diiiiir  les  fardines  ou  harengs  frais. 
hareng. 

Hareng  furé  à  laf.ùnte  Menehoult. 

Hors-  Ayez  une  douzaine  de  harengs  forés ,  con- 

d'œuvre,  pez-îtur  le  bout  de  la  tête  &  de  la  queue  ;  met- 
tez-les tremper  quatre  heures  dans  de  l'eau  , 
&  enfuite  deux  heures  daiis  un  demi-feptier  de 
lait;  mettez-les  cgoutter  ,  «Se  efîuyez  ;  trempez- 
les  dans  du  beurre  chaud  ,  mêlé  avec  une  dc- 
mi-feuiîlede  1-iurier  ,  thym  ,  bafilic  haché  com- 
me en  poudre  ,  deux  jaunes  d'œufs  &  du  gros 
poivre  ;  panez-les  à  mefure  c]ue  vous  les  trem- 
pez dans  le  beurre  ,  ik  îes  faites  griller  légère- 
ment :  mettez  dans  îe  fond  du  plat  que  vous 
devez  fervir,  deux  cuillerées  de  verjus:  drtfiez 
defllis  les  harengs. 

Des  anchois  ,  &  de  leur  utilité, 

l-^s  anchois  font  de  petits  poiiTons  de  mer. 

Des  anchois.  ^'-^^  ^'^'"^  "^"^  apporte  dans  de  petits  barri's ,  qui 
fontconnts  au  fel  ;  après  les  avoir  bien  lavés  , 
en  les  ouvre  en  deux  pour  en  ôter  l'arrête:  ils 
fervcntordinairementàfairedeslalades,  &  pour 
mettre  dans  des  huces  ,  comme  fauce  au  beur- 
re en  maigre  ,  fauce  à  la  rémoulade  ,  fauce  au 
gras ,  avec  du  coulis  &  un  peu  de  beurre. 

Von  s* en  fert  aujji  frits.  Après  les  avoir 
fait  defTàler  ,  vous  les  trempez  dans  une  pâte 
faite  avec  de  la  farine,  une  cuillerée  d'huiie ,  Se 
délayez  avec  du  vin  blanc  ;  ayez  foin  que  la 
pâte  ne  foit  pas  trop  liquide  ;  quand  ils  font 
frits,  fervez-les  de  belle  couleur  pour  entremets. 
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Rôties  d'anckoiSi 


Des  anchois^ 

Prenez  des  tranches  de  pain  coupées  propre-  Entremets, 
ment  *dé.  la  longueur  ■&  largeur  du  doigt  :  faites- 
les  foe  dans  l'huilé  :"arrangez-!es. dans  un  plat 
d'entremets  ;,  mettez  une  fauce  par-delî'us,  faite 
avec  de Thuile  fine ,  vinaigre ,  gros  poivre,  per- 
fil,  ciboule  ,  échalotes ,  le  tout  haché,  &  cou- 
vrirez à  moiiié  vos  rôties  avec  des  filets  d'an- 
chois.     '  ■ 

*   -.   •    Des  merlans» 

Les  merlans  fe-fér-vènt  ordinairement  frits  , — - — — ^ 
après  les  avoir  écaillés  ,  vuidés ,  lavés  &  effuyés ,    j^g^  mer<^ 
ayez  foin  de  leur  laiffer  les  foies  daiïs  le  corps  :  lanst 
vous  les  couperez  légèrement  en  cinq  ou  fix  en- 
droits de  chaque  côté  ;  trempez-les  dans  la  fari- 
ne ;  faites-les  frire  à  très  grand  feu  ,  (Sclesfer- 
vez  fur  une  ferviette  pour  un  plat  de  rôt. 

Etant  frits  de  cette  façon ,  vous  pouvez  les 
fervir  pour  entrée  ,  en  mettant  par-delTus  une 
fauce  blanche ,  avec  dts  câpres  &  anchois. 

Si  vous  voulei  les  fervir  avec  plus  grande  prc-    Entrée^ 
prêté ,  ôtez-en  la  tête  &  l'arrête  du  milieu  ;  pre- 
nez \qs  fils  du  merlan  que  vous  arrangez  fur  le 
plat  que  vous  devez  fervir  ,  le  blanc  en  dtflus , 
6c  mettez  après  la  fauce  par-defllis. 

Vous  pouvei  encore  les  fervir  à  la  Bourgeoife, 
de  même  façon  que  les  foies  &  carlets,pag.  255. 

Le  bar  :  comment  l'accommoder» 

ll-^e.fait  cuire  au  court-bouillon  ,  fi   vous * 

voulez  le  ..fervir  pour  un  plat  de  rôt,  après  l'a-     t     , 
voir  vuide  ,  lavé  ,  faites-  le  cuire  avec  vin  blanc, 
du  heure  ,  de  l'eau  ,  fel ,  poivre,  oignon  ,  ra- 
cines ,  perfil ,  ciboule. 
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— —     Quand  il  efl  cuit  &:  bien  égoutté  ,  fervez-Ic 

Le  bar.     ^^^  ""^  ferviette  garni  de  pcriil  verd. 
Entrée.         Si  c'eftpour  entrée ,  mettez-le  mariner  une  de- 
mi-heure avec  un  peu  d'huile  ,  Tel ,  poivre  :  fai- 
tes-le cuire  fur  le  gril  ,  arrofez-le  de  temps  en 
temps  avec  l'huile  qui  relie  dans  le  plat. 

Quand  il  eft  cuit ,  ftrvcz-le  avec  la  fauce 
que  vous  jugerez  à  propos  ,  cornn^e  aux  autres 
poifibns  qui  l'ont  expliqués  ci-devant. 

Aye-^foin  ,  pour  toutes  fortes  de  poifTons  que 
vous  faites  cuire  fur  le  gril  ,de  les  couper  légè- 
rement en  plufieurs  endroits ,  fur  le  coté,  avant 
que  de  les  mettre  tremper  dans  l'huile. 


Le  vaudrcuil ,  ce  que  c'ejf. 


Le  vaudreuiî  eil:  un  excellent  poifTon  ,  qui  a 
,  .,  '^^^'la.  chair  trcs-blanche  ,  6c  fert  a.  faire  de  bonnes 
^^'  '  farces  les  jours  maigres  ;  ce  poiubn  fe  trouve 
à  la  côte  de  Provence  ;  on  le  fait  cuire  avec 
vin  blanc  ,  un  verre  d'huile  ,  fel  ,  poivre ,  oi- 
gnons ,  racines,  ail,  perfl,  ciboules, tranches 
de  citron. 

Quand  il  ell:  cuit ,  vous  le  fervez  fur  une 
ferviette. 

De  la  thontine, 

La  thontine  eflun  fort  vilain  poifTon  qui  n'efl 


TieU  thon-  qu'en  pattes,  quand  on  l'a  lavée,  elle  rend  l'eau 
%i?i€,  noire  comme  de  l'encre. 

Lts  pattes  fervent  à  faire  àes  farces  ,  &  le 
corps  le  fait  cuire ,  &  fe  fert  comme  le  vau- 
dreuiî. 

De  la  luhine. 


C'efl  un  poifTbn   qui  fe  trouve  en  Breta- 
De  la  ht'  ^uq  ,  ik  qui  efl  plus  gros  que  la  morue  :  on 
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îa  fait  cuire  de  la  même  façon  que  la  morue  ,  — ■ -^ 

ôc  elle  fe  fert  de  même.  De  h  Iti'*, 

bine» 
Des  écrevijfes  de  mer  ,  des  komars  &  des  crabes. 

Ils  fe  fervent  tous  de  la  même  façon  :  faites-les .^ 


cuire  à  bon  feu  l'efpace  d'une  demi-heure,  avec     ^^^    , 
de  Teau  &  du  fel  ;  étant  refroidis  dans  leur  cuif-^/^^^^^^^^"^ 
fon,frottez-les  d'un  peu  de  beurre  pour  leur  don-  des    homars 
ner  belle  couleur  ,  cafTèz-leur  les  pattes  aupara-  ^  des  cru* 
vant;ouvrez  Técrevifli  ou  le  homar  par  le  milieu.  ^'^^« 

Servez-les  froids  iur  une  ferviette ,  <5c  les  grof- 
lès  pattes  autour. 

Des  moules. 

Apres  les  avoir  bien  lavées ,  Sc  ratifie  leurs 


coquilles ,  égouttez-les ,  &  les  mettez  à  fec  dans  £)^^  mouhsi 
inie  cafîèrole  fur  un  bon  feu  de  fourneau  ;   la 
chaleur  les  fera  ouvrir  :  vous  les  épluchez  après 
une  à  une  ;  ayez  foin  d'ôter  les  crabes ,  fi  vous 
€n  trouvez. 

Mettez  vos  moules  ,  après  les  avoir  ôtées  de  Entrée, 
leurs  coquilles  ,  dans  une  calTerole ,  avec  un 
morceau  de  bon  beurre  ,  perfil  ik  ciboules  ha- 
chés ;  paflcz-lesfur  le  feu  ;  mettez-y  une  petite 
pincée  de  farine  ,  mouillez  avec  un  peu  de 
bouillon  :  quand  il  n'y  a  plus  de  fauce  ,  mettez- 
y  une  liaifon  de  trois  jaunes  d'œufs  avec  de  la 
crème  ;  faites  lier  votre  fauce,  &  y  mettez  après 
un  filet  de  verjus. 

Les  moules  fervent  aujjî  pour  un  potage  : 
après  les  avoir  fait  revenir  ,  comme  il  eft  dit  ci- 
deffus,  vous  en  prenez  l'eau  qu'elles  ont  ren- 
du ,  que  vous  pafîèz  dans  une  ferviette  bien  fer- 
rée ,  crainte  du  fable. 

Mettez  cette  eau  dans  un  bon  bouillon  ,  & 
en   réfervez  pour  faire  une  liaifon  avec   (ix 
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.-^ ,_  j.unes  d'œurs ,  que  vous  faites  lier  fur  !e  feu,  en 

^  la  remuant  fans  ce(îè,  crainte  qu'elle  ne  tourne. 

es  montes.  Mettez  cette  liaifon  clans  votre  foupe  ,  au  mo- 
ment que  vous  être  prêt  à  fcrvir.  Servez  la 
moules  autour  du  plat. 

Des  hiutvcs. 


'— Elles  fe  mangent  ordinairement  crues  avec 

T)es  huîtres A^  poivre  ;  Von  en  J'ert  aujfi  dans  leurs  coquil- 
les cuites  fur  le  gril,  feu  deflbus  &  la  pèle 
rouge  par-deiiiis  ;  quand  elles  commencent  à 
s'ouvrir  feules ,  elles  font  cuites.  EV.ts  s'appel- 
lent huîtres  fautées. 

Elles  fe  fervent  encore  grillées  d'une  autre 
façon. 
Entremets.  Vous  les  ouvrez  &  mettez  dedans  du  beurre 
fondu  ,  un  peu  de  poivre  ,  de  la  chapelure  de 
pain  :  faites-les  cuire  fur  le  gril  ,  oC  la  péie 
rouge  par-deïïùs. 

Les  huîtres  fervent  aulTi  à  faire  àts  ragoûts 
pour  mettre  avec  différentes  viandes  ,  comme 
poulets ,  poulardes  ,  pigeons,  farcelîes ,  &:c. 

Pour  lors  vous  \ts  faites  blanchir  dans  leur 
eau  à  très-petit  feu  ;  prenez  garde  qu'elles  ne 
bouillent,  cela  les  racorniroir. 

Mettez-les  après  dans  l'eau  fraîche  :  retirez- 
les  enfuite  pour  les  bien  égoutter  fur  un  tamis-; 
vous  avez  enfuite  un  bon  coulis  gras ,  fans  fel , 
mettez  c'eux  anchois  hachés  6c  ks  huîtres,  fai- 
tes-les chaufîèr  fans  qu'elles  bouillent ,  oC  fer- 
vez  avec  ce  que  vous  jugerez  à  propos. 

"Huîtres  en  hachis. 

Entrée.        Prenez  un  demi-cent  d'huîtres    au  panier, 
que    vous  mettez   dans    de   l'eau    chaude  , 

quand 
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quand  elle  ell  prête  à  bouillir  ,  vous  les  retirez  ., 

pour  les  mettre  dans  de  l'eau  fraîchez  :  faites-les  jv    ,  r 
égoutter ,  Se  après  n'en  prenez  que  le  tendre.    ^  ^^'  ^^^* 

Si  vous  prenez  le  tout ,  que  le  dur  foit  haché 
à  part   très-fin. 

Vous  mettez  enfuite  îe  refle  avec  pour  le 
hacher  auffi. 

Si  vous  voulez  mêler  avec  de  la  chair  de 
carpe ,  cela  augmentera  votre  hachis  6c  lui 
donnera  bon  goût. 

Mettez  dans  une  cafTerole  un  bon  morceau  de 
beurre  ,  avec  perfil  ,  ciboule ,  champignons  ha- 
chés ,  pafîez-les  fur  le  feu  ,&  y  mettez  une  pincée 
de  farine  ;  mouillez  après  avec  un  demi-feptier 
de  vin  blanc  Se  autant  de  bouillon  maigre. 

Mettez  dedans  cuire  votre  hachis  ,  jufqu'à  ce 
qu'il  n'y  ait  plus  de  fauce  ,  Se  affaifonnez  de 
bon  goût. 

Quand  vous  êtes  prêt  à  fervir  ,  mettez-y 
une  liaifon  de  trois  jaunes  d'œufs  Se  de  la 
crème  :  fervez  pour  entrée. 

De  la  macreiifc. 


La   macreufe  fe  fait  cuire  dans  un  court- 


bouillon  fait  comme  celui  du   faumon   frais:    Di./^...» 
1!  faut  la  rairc   cuire  cinq  ou  lix  heures,  hcreufe, 
fervir   avec  un  lauce  hachée  ou  avec   un  ra-     Entrée* 
goût  de  laitance  de  carpes  Se  champignons. 

Macreufe  en  haricot. 

Plumez  une  macreufe  Se  h  vuidez ,  faites-    Entrée 
la  revenir  fur  de   la  braifc  ,   comme  une  vo- 
laille que  vous  voulez   mettre  à  la    broche  : 
après  l'avoir  coupée  en  quatre  ,  vous   la  met- 
tez dans   une  caffcrole  pour  la   palîèr   fur  le 

M 
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. feu,  avec  un  peu  de  beurre,  pendant  une  heure  , 

Y)  j         enfuire  vous  la   mettez   dans  une   petite   mar- 
creuie,      '    "^'^^  ^^^^  *^"   bouillon  maigre  ,  un  verre  de 
vin  rouge  ,  fel ,  gros  poivre ,  un  bouquet  de 
perfil ,  ciboule ,  une  goudè  d'ail  ,  deux  clous  de 
girofle  ,    un  peu   de  farriettc  :  faites   cuire  à 
petit  feu  pendant  quatre  ou  cinq   heures,  ayez 
des  navets  que  vous  coupez   proprement  ,   & 
les  faites    blanchir    une    demi-heure  à    l'eau 
bouillante  :  faites    un   petit  roux   de  farine  , 
avec  du   beurre  ,  &  le   mouillez   avec  de  la 
cuiffon  de  la  macreufe  ;    mettez-y   cuire  les 
navets  :  les  navets  <Sc  la  macreufe  bien  cuits  , 
vous  coupez  des   mies  de    pain  de   la   gran- 
deur d'un  petit  écu  :  paflez-les   fur  le   feu  , 
avec   un  peu  de  beurre  ,  jufqu'à   ce  qu'elles 
foicrnt  de  belle  couleur  dorée  ;   dreffez  la  ma- 
creufe ,  les  navets  «Se  croûtons  par-deffus ,  arro- 
fez  avec  la  fauffe  bien  dégraiffje  &  afTaifonnée 
de  bon  goût. 


Du   Poisson 


D     E   A   U-D  0  U  C  F, 


_        .-.    T  L  ef\  temps  de  venir  au  poiffon  d'eau-douce, 
Femi^dmce. ■■-  ^  d'expliquer  ceux  qui  nous  font  en  ufage. 


Nous  avons. 


Le  brochet. 

L'anguille. 

La  carpe. 

La  truite  faumonée , 

&  la  commune, 
La  perche. 
La  tanche, 
La  lote. 


La  tortue. 
La  lamproie. 
L'écreviife. 
Le  meunier. 
Le  barbillon. 
Le  goujon, 
La  brème. 


\ 
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Du   brochet,  ^    ,     , 

Vu  brocUtt 

Si  vous  voulez  le  fervir  pour  rôt  ,  vous  ne  ' 
l'écaillerez  point  ,  ôtez-en  les    ouies   avec  un 
torchon  ,  pour  ne  vous  point  piquer. 

Apres  l'avoir  vuidé  ,  faites-le  cuire  dans  un 
court-bouillon  que  je  vais  expliquer  ,  6c  qui  fera 
le  même  pour  tous  les  poiiïbns  d'eau-douce. 

Court-bouillon  pour  tous  les  poijfon  s  d'e  eu 

douce. 

Mettez  dans  une  cafTeroIe  ou  une  poiiïbn- 
niere  ,  (  vous  vous  réglerez  à  cela  ,  fuivant  la 
grandeur  du  poiflon  que  vous  avez  à  faire  cuire, 
il  faut  qu'il  trempe  dans  le  court-bouillon  ) 
de  l'eau  ,  un  quart  de  vin  blanc ,  un  morceau 
de  beurre ,  fel  ,  poivre  ,  un  gros  bouquet  de 
perfil  ,  ciboule ,  ail  ,  girofle  ,  thym  ,  laurier  , 
bafilic  ,  le  tout  ficelé  enfemble,  quelques  tran- 
ches d'oignons  &  de  carottes  ;  mettez-le  poifTon 
cuirt  avec  ces  ingrédiens  fans  l'écailler ,  (  le  mê- 
me court-bouillon  peut  fervir  plufieurs  fois  ) 
ayez  foin  ,  autant  que  vous  le  pouvez ,  d'envelop- 
per le  poiffon  que  vous  voulez  faire  cuire  au 
court-bouillon  avec  un  linge  ,  par  ce  moyen 
vous  le  tirez  avec  plus  d'aifance;  quand  il  fera 
cuit ,  vous  ne  ferez  point  en  danger  de  le  rompre. 

Le  brochet  fe  fert  aujji  pour  entrée  de  pluReurs 
façons. 

Pour  lors  vous  le  coupez  par  tronçons  fans    Entrée, 
récailler  ,  &  le  faites  cuire  de  mcme  au  court- 
bouillon. 

Quand  il  eft  cuit ,  ôc  que  vous  êtes  prêt  à 

Ma 
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.  fervir  ,  vous  enlevez  l'écaille  ,  &c  le  drcfTiZ  fur 

D    b  ocî  t  '^  f*''^^  ^^^  ^^^'^  clevcz  fervir  ,  &  mettez  defTus 
'une  fauce  blanche,  ou  telle  autre  que  vous  ju- 
gerez à  propos. 

Vous  le  fcrver^  auffi  en  fricaff^e  de  poulets , 
Entrée      '^P^^^  l'avoir  écaillé  &  coupé  par  tronçons. 

Mettez-le  dans  une  calièrole  ,  avec  un  mor- 
ceau de  beurre  ,  un  bouquet ,  des  champignons, 
paffez-le  fur  le  feu  ,  mertez-y  après  une  pin- 
cée de  farine,  &  mouillez  de  bouillon  &  vin 
blanc  ;  faites-le  cuire  à  grand  feu. 

Quand  il  efi:  cuit  &  afiâifonné  de  bon  goût , 
mettez  une  liaifon  de  jaunes  d'œufs  &  de  crème. 

Lebroc/ietfart  duj/ïà.  mettre  dans  une  mate- 
lote :  une  autrefois  ,  vous  pouvez  le  fervir 
mariné  ,  frit  :  ce  font  là  les  façons  les  plus 
convenables  dans  le  bourgeois.  Voyez  côte- 
lettes de  veau  marinées ,  page  123. 

De  ^anguille. 


<*  ■  '  ■  ■■  Après  lui  avoir  oté  fa  peau  ,  vuidée ,  éplu- 
De  rau-  chée  6c  lavée ,  mettez-la  en  fric^-flce  de  pou- 
Qftille,         lets  de  la  même  façon  que  le  brochet. 

Vous  la  faites  aujji  cun 2  fur  le  gril  coupée 
par  tronçons  de  la  longueur  de  quatre  doigts  , 
&c  la  fervez  avec  une  fauce  blanche  ,  câpres 
ik  anchois,  ou  autres  fauces. 

Vous  pouve^  aulîl  la  fervir  avec  quelque 
petit  ragoût  de  champignons,  ou  ragoûts  de 
montants  de  laitue. 

Quand  elle  efi  greffe ,  vous  la  pouvez  faire 
cuire  à  la  broche  ,  enveloppée  de  papier  bien 
beurré  ;  &  la  fervez  dans  le  même  goût  que 
quand  elle  efi  cuite  fur  le  gril. 

EllefefertauJJÏQn  gras  de plufieursfaçons com- 
me en  fricandeau ,  ik  à  garnir  des  entrées  graflès. 


BoUR     GEOI    SE.  2.69 

Elle  eji  aujji  exceilente  dans  àQs  matelotes.  . — . 

Anguille  aux  montants  de  laitue  romaine.      ouUle. 

Coupez-la  par  tronçons ,  &  la   faites  cuire     Entréea 
comme  fi  vous  vouliez  la  mettre  cuire  en  fricaf- 
féede  poulets,  page  159. 

Quand  elle  eft  prefque  cuite ,  vous  avez 
des  montants  de  laitue  romaine  ,  bien  épluchés 
&  cuits  dans  une  eau  blanche  avec  un  peu  de 
fel ,  &  du  beurre  ;  mettez-les  égoutter ,  <k  leur 
faites  prendre  du  goût  avec  Tanguille. 

Vous  y  mettez  enfuite  une  liailon  de  trois 
jaunes  d'oeufs  délayés  avec  de  la  crème  :  faites- 
la  lier  fur  le  feu  ,  &c  en  fervant  mettez-y  un 
filet  de  verjus  ,  {'i  vous  n'avez  point  mis  de  vin 
dans  votre  fncafîëe  d'anguille. 

De  la  carpe. 

Quand  elle  efl  grofîê ,  elle  fe  fert  au  bleu  pour  — — 

un  plat  de  rôt  ;  après  l'avoir  vuidée  &  ôté  \qs  J)e  lacarps^ 
ouies ,  ne  {'écaillez  point. 

Mettez-la  après  fur  un  grand  plat:  faites  bouiî- 
Jirdu  vinaigre,  que  vous  verfez  tout  bouillant  fur 
la  carpe,  c'd\cQ.  qui  la  rendra  bleue;  faites-la  en- 
fuite  cuire  dans  un  court-bouiilon  ,  page  267. 

Quand  elle  eit  cuite ,  fervez-la  llir  une  ferviette      RôCo 
garnie  de  perfil  verd  pour  un  plat  de  rôt  mai- 
gre ;  toutes  fortes  de  poi lions  frits  ik  cuits  au 
court-boullon  fe  fervent   pour  un  plat  de  rôt 
maigre. 

Carpe  en  matelote. 

Après   l'avoir   écaillée    &    ôté    les    ouies  ,     Entrée* 
coupez  la  carpe  par  tronçons  ;   mettez-la  dans 
une  calTerole  avec  d'o.utres   poi  lions  ,   com- 
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me    brochet,    anguille,   écrevifTe  ,  barbillon 

Ltlacaroe  °"  ^^'  poifîbn  de  rivière   que    vous  aurez  la 
^    commodné  d'avoir. 

Vous  faites  enluite  dans  une  autre  cafftrole, 
un  petit  roux  avec  du  beurre,  une  cuillerée 
à  bouche  de  farine. 

Quand  il  efl  de  belle  couleur  ,  vous  y  mettez 
de  petits  oignons  coupés  en  quatre,  que  voi:s 
faites  cuire  à  moitié  dans  ce  même  roux  ,  en  y 
mettant  encore  un  peu  de  beurre. 

Enfuite  vous  le  mouillez  moitié  vin  rouge  ôc 
bouillon  maigre. 

Vous  verfez  après  les  oignons  avec  leur  fauce 
dans  la  cafTcrole  où  votre  poiiTon  qÛ  prenaré  , 
&C  l'ailTaifonnez  de  fel  ,  poivre  ,  un  houquet 
garni  de  fines  herbes  :  vous  fiitfs  enluite  cuire 
votre  matelote  à  grand  feu  pendant  une  demi- 
heuie. 

Quand  vous  êtes  prêt  à  fervir ,  vous  mettez 
quelques  croinonsde  pain  dans  la  fatcc,  6c  les 
lervez  avec  la  matelote. 

Quand  la  carpe  eft  feule  ,  fans  autre  poif- 
fon  ,  pour  lors  elle  s'appelle  étuvee;  la  taçon 
eft  toujours  de  même. 
Entrée,  La  carpe  le  fert  encore  cuite  fur  le  gril ,  après 
l'avoir  viiidée  &  écail'ée ,  avec  un  ragoût  de 
farce  defibus  ,  dont  la  façon  fe  trouve  au 
chapitre  d^s  légumes  ,  en  jricajjëe  de  poulets^ 
Voyez  fricûiTee  de  poulets  ,  page  159. 

Vous  la  coupez  par  tronçons  ,  mettez-la 
dans  une  calïèrole  ,  avec  du  beurre  ,  perfil,  ci- 
boule, champignons ,  le  tout  hache  ,  une  cho- 
pine  de  vin  blanc  ,  fel ,  poivre. 

Quand  elle  eft  cuite  ,  fervez-la  de  bon   goût 
.  à  courte  fauce. 

Elle  fe  fert  aufjî  en  bien  d'autres  façons  » 
en    gras  ,  en    maigre  ,   que    je    ne    marque 


Bourgeoise.  i*?! 

point, parce  qu'elleieroitdetrop  giofTedépenle. 


De  la  truite  faiimonee  ,  6'  de  ta  commune,  ' 


La  truite  faumonée  a  la  chair  rouge  ,  &  la    ■ 

commune  blanche  ;  la  bonté   de  la  première  j^gi^^tmi- 
eft  fupérieure  de  beaucoup  à  la  dernière  :  ks  ^g^ 
apprêts  fe  font  de  même. 

Faites-les  cuire  dans  un  court-bouillon  ,  avec 
vin  rouge  ;  fervez-les  fur  une  ferviette  garnie 
de  perfil  verd. 

Si  vous  voulez  faire  une  entrée  ,  fervez  une     Entrée, 
fauce  dedijs  ,  comme  pour  les  autres  pciiTons. 

Vous pouve^  aujjî  les  faire  cuire  fur  le  gnl , 
après  ks  avoir  fait  tremper  dans  l'huile ,  comme 
il  efl  expliqué  ci-devant  pour  les  autres  poiiïons , 
&  fervez  av£C  un  ragoût  maigre. 

Elle  s'accommode  auJJî  en  gras  dans  le  même 
goût  du  faumon  frais. 

De  la  perche^ 


Otez  les  ouïes  c^  vuidez-les;  ne  lui  ôtez  que  — 

la  moitié  de  ks  œufs  :  faites-la  cuire  dans  un 
court-bouillon  ,  avec  vin  blanc.  ^^  ^•*  ^'^' 

Quand  elle  efl:   cuite  ;    épluchez-la    de  kh^'^' 
écailles  :  dreflez-la  fur  le  plat  que  vous  devez     Entr^« 
fervir ,  pour  mettre  defTis  une  fauce  aux  câpres 
ou  autre,  comme  vous  le  jugerez  à  propos, 
ou  quelque  ragoût  maigre. 

Si  vous  la  fervez  en  gras ,  ce  fera  la  fiuce 
ou  le  ragoût  qui  en  fera  la  différence. 

De  îa  tanche. 
Pour  l'écailler  ,  il  faut  la  limoner  :  cela  fe 


fait  en  faifant  bouillir  Je  l'eau  dans  un  chaudron   ^^  ^-^  f^'- 
©u  poêlon,  che» 
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I _      Mettez-la  dans  Teau  bouillante  ^  couvrez-la 

Deiati     promptement  ,  pour  qu'elle  ne  vous  E-fTe  pas 
tjff^       '  ""  brûler  en  vois  reclaboufiant. 

Vous  la  retirez  après  Tavoir  lanTée  un  mo- 
ment :  écaiilez-la  en  commençant  par  le  coté 
de  Ja  tête ,  «S<:  prenez  garde  d'enlever  la  peau 
&  de  récorcher. 
Sntrée,  Quand  vous  avez  fini ,  vous  la  vuidez  ,  la- 
vez (Ik  ôtez  les  nageoires  :  faites-la  cuire  lur  le 
gril,  comme  les  autres  poillbns ,  !k  fervez  avec 
même  fauce. 

Elle  fe  fer t  aujji  en  fricaflTée  de  poulets ,  après 
l'avoir  coupée  par  morceaux  ,  comme  il  eil 
marqué  à  l'article  du  brochet ,  page  167. 

De  la  lote  ou  barbote, 

• C'efl  un  des  excellents  poiiTcns  d'eau-douce , 

Dehtlote^^  f'^ut  ^a  limoner  comme  la  tai^rhe,  à  la  réfer- 
9»  b^ibote.  ve  qu'il  faut  !a  laiffer  moins  dans  Teau  bouil- 
lante ;  parce  qu'elle  s'écorcheroit  ;  il  y  en  a 
qui  ne  fe  donnent  pas  la  peine  de  les  limoner  , 
mais  eles  n'en  font  pas  fi  propres. 

Faites  cuire  auparavant  le  court- bouillon  , 
pour  qu'il  ait  plus  de  goût,  parce  qu'il  ne  faut 
qu'un  mom.ent  pour  les  cuire. 
Entrée.  l"l'e  fe  fervent  comme  d'autres  poifîbns ,  à 
différentes  fauces  :  la  lote  ejt  aujjï  excellente 
frite. 

Pour  lors  voi  s  ne  faites  que  la  fariner  ,  &  U 
faites  frire  ;  qu.ind  elle  ell  de  belle  couleur ,  fer- 
vez fur  une  îervietîe  ,  pour  v\n  plat  de  rôt. 

Elles  fe  mettent  dans  les  matelotes  ;  on  en 
fait  auffi  de  très-  bonnes  entrées  en  gras  ,  comme 
en  fricandeau ,  piquées  de  lard ,  ou  dans  leur  na- 
turel avec  de  bons  ragoûts  de  crêtes  ou  autres , 
tels  que  vous  le  jugerez  à  propos. 


Bourgeoise.  0,73 


De  la  tortue,  DeUtor- 

La  tortue  eft  un  poifTon  qui  naît  dans  une 
écaille  ;  il  y  en  a  de  terre  îk  de  mer. 

L'on  ne  s'en  fert  ordinairement  que  pour 
garnir  des  ragoûts. 

Soit  que  vous  vouliez  les  manger  feules  , 
ou  que  vous  les  mettiez  dans  un  ragoût,  il 
faut  d'abord  leur  couper  la  tête  Sc  les  pattes  ; 
faites-'es  cuire  un  moment  avec  de  l'eau  ,  dir 
fel ,  oignons  ,  perfil  ,  ciboules  ,  racines  ,  la 
moitié  d'un  citron  ,  ou  verjus  de  grain  ,  après 
cela  retirez-les  pour  en  détacher  l'ccaille  :  ayez 
foin  d'ôter  l'amer. 

Coupez  la  chair  par  morceaux ,  pour  la  met- 
tre dans  le  ragoût  que  vous  jugerez  à  propos. 

Si  vous  voulez  la  manger  ft;ule  ,  accommo- 
dez-la en  fricaflee  de  poulets  ,  comme  il  efl 
expliqué  au  brochet ,  page  267. 

De  la  lamproie  y 

Elle   refîèmbîe   à  Fanguille  ,  if  y  en   a  de  — - — ~— 
rivière  &  de  m.r.  ,D. /.,/.«*- 

11  raut  les  hmoner  ,  comme  j  ai  explique  ^^^jg^ 
à  l'article  de  la  tanche  ;  enfuice  vous  les  cou- 
pez par  tronçons  :  faites-les  frire  après  les  avoir 
larinces. 

Vous  la  faites  aujjl  cuire  fur  le  gril  ,  comme 
les  autres  poi{î*jn3 ,  <k  la  fervez  avec  une  fiuce 
aux  câpres ,  ou  une  fauce  à  la  rémoulade 
Bourgeoife. 

Vous  mettez  dans  une  caflèrole  de  l'huile  ,     Entrée, 
vinaigre  ,  fel  ,  gros  poivre  ,6c  de  la  moutarde , 
le  tout  délayé  enfemble.  Servez-la  à  part  dans 
une  fauciere, 
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r»     .        ,^  Des  tcrcviffes^ 

iJes  ecrevîf-  ^' 

Celles  de  Seine  font  eftimées  Tes  meilleures. 

Pour  les  connoitre ,  regardez-îe  deflous  des 
grofîl's  partes  ,  qiii  dort  être  rc;uge. 

Elles  le  niniigent  com.Tiunémc-nt  cuites  dans 

un  court-bouillon  ,  comme  il  eil  ex[)Iiqtié  à  Tar- 

ticîedu  brocher;  n'en  retranchez  c]iit  le  beurre^ 

Entremets.     Quand  elles  font  cuites ,  drelTez-les  fur  une 

ferviette  pour  un  plat  d'entremets. 

Hors-  Les   mêmes  écrevijjcs  ,    étant   deiîèrvies    de 

«'œuvre,     à^i^us  la  t.ible  ,   fe  fervent    une   autrefois  en 

fricafTee  de  poulets  ,  après  avoir    épluché  les 

queues  &  les  pattes. 

Si  vous  voule:^  ,  Ton  fait  aulTi  d'excellents, 
coulis  àes  coquilles  d'écrevifTes. 

Les  queues  fervent  à  garnir  des  entrées ,  ou- 
à  border  un  plat  à  potage  d'écrevifîès. 

Soit  que  vous  voulie^  j'^^f^  ^"  potage  ,  ou 
une  entrée  aux  écrevijfes  ,  voici  la  jaçon  de 
s'en  fervir  : 

Mettez  un  moment  boi;illir  vos  écrevilîès 
dans  l'eau  bouillante  ;  retirez-les  enfuite  danj 
l'eau  fraîche  :  épluchez-en  les  queues ,  que  vous 
mettez  à  part,  Ôc  les  coquilles  à  part. 

Faites  piler  les  coquilles  pendant  trois  heu- 
res ;  quand  e'ies  font  fines  ,  délayez-les  dans 
un  bon  bouillon  ,  &  ks  palléz  enfuite  dans 
une  étamine. 

Si  vous  deflinez  ce  coulis  pour  un  ra- 
goût ,  vous  le  tiendrez  plus  épais  ,  &  met- 
trez dedans  les  queues  d'écrevifîès ,  après  les 
avoir  fdit  cuire  dans  un  peu  de  bouillon  ,  laif- 
fez-les  réduire  prefaue  à  fec ,  &  mettez  le  tout 
dans  le  coulis  ;  goûtez  s'il  eft  afiaifonné  de 
bon  goût. 


Bourg    eoise.  a.75 

Faites-îe  chauffer  fans  qu'il  bouille  ,  &  vous 


en  fervez  pour  ce  que  vous  jugerez  à  P^'^P^^  ^  d^s  écrevpf^ 
foit  viandes  ou  poiflbns.  /^^ 

Si  c'efl:  en  gras  vous  vous  fervirez  de  bon  bouil- 
lon gras,  &  pour  le  poifTon  ,  de  bon  bouillon 
maigre  ,Jait  a\ec  toutes  fortes  de  bons  légumes 
&  d'une  eau  de  pois  ;  que  votre  bouillon  foit 
bien  clair ,  pour  ne  point  troubler  votre  coulis. 

Si  vous  vouley^  faire  un  potage,  vous  tien- 
drez votre  coulis  plus  clair  ,  6c  mettrez  dans 
votre  potage  le  bouillon  oir  voi.'s  aurez  fait 
cuire  les  queues  que  vous  mettez  en  cordon 
autour  du  plat  que  vous  devez  fervir.. 

Quand  votre  foupe  fera  mitonnée  avec  votre- 
bouillon,  mettez -y  le  coulis  d'écreviiîês  v 
faites-le  chauffer  fans  qu'il  bouille  :  goûtez  s^^il 
eft  alTaifonné  de  bon  goût,  &  lervez. 

Du  barbillon  ,  meunier  ,  goujon  &  bremc^ 

Le   barbillon  fe  fert  en  étuvée  ,  comme  la  . 

carpe  ,  (Se  fe  met  auffi  fur  le  gril  ,  quand  ii  eft 
gros  ,  &  fe  fert  avec  une  fuice  blanche.  P'^  harhl'^ 

La  même  f:con  fe  pratique  pour  le  meunier  :  "f^  '  *^^.^ 
ïe  gou/on  fe  Jert  jnt  ;  la  brème  fe  fert  auji.  ^  y^%^ç^ 
cuite  fur  le  gril ,  avec  les  mêmes  fautes.. 

Vous  la  fcrvez  frite  pour  un  plarde  rôt.  Quoi- 
qiTC  ces  poiiTons  ne  Ibicnt  pas  eftimés,  il  ne 
laiff^  pas- de  s'en  trouver  de  fort  bons, 

Etuvée  de  goujons,. 

Il  faut  écailler   &  vuider  les-  goujons  ,   &     Entrée» 
enfuite    les    efTuyer    fans    laver  ;   prenez    le 
plat    que  vous  devez  fervir  ,  mettez  dans  le 
fond  de  bon  beurre  ,   avec  perfil  ,  ciboule  , 
champignons,  deux  échalotes  ,  thym  ,  laurier, 
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— bafilic,  le  tout  haché  ti-cs-fîn  ,  feî ,  gros  poi- 

Dh  h.rr-^^^y^^^^^^?-'^'^  defîus  les  goujons ,  c^  les  alFai- 
hinon,t>icû-^on\^ez  delliis  comme  defious  ;  mouillez  avec 
nier.goHjonun  verre  de  vin  rouge  :  couvrez  le  plat,  &  fai- 
^  ^^eme,     fes  bouillir  iur  un  bon  feu  ,  jufqu'a  ce  qu'il  ne 
refleque  peu  de  fauce  ;  il  ne  f'-iur  qu'un  quarc- 
d'heure  pour  la  cui^jn.  Les  éperlans  s'accom- 
modent de  la  même  façon ,   à  cette  difîcrence 
que  vous  ne  faites  que  les  eiTuyer   avant  que 
de  vous  en  fervir. 

Efcargots  de  vigne  en  f'ricajTéd  de  poulets. 


'  Dans  le  printemps  Sc  Pautomne ,  l'on  trouve 

Ffcnrsots.^^'  efcargots  dans  les  vignes  qui  lonrbons  àman- 
Hors-  '  gÊ^  pour  ceux  qui  les  aiment  ;  pour  les  faire  for- 
d*œuvre.  tir  de  leurs  coqi.'ilîcs ,  &  les  bien  nettoyer ,  vous 
mettez  une  bonne  poignée  de  cendres  d?.ns  un 
moyen  chaudron,  avec  de  l'eau  de  rivière;  quand 
elle  commence  à  bouillir,  jettez-y  les  efcargots 
pour  les  y  îaiflerun  quart-d'heure;  quand  ils  fe 
tirent  aifément  de  leurs  coquilles ,  vous  les  re- 
tirez dans  de  l'eau  tiède  pour  les  bien  nettoyer: 
enfuite  vous  les  remettez  encore  dans  une  eau 
claire ,  pour  les  faire  bouillir  un  inftant  :  retirez- 
les  pour  les  égor.ttcr  :  mettez  dans  une  caflerole 
un  morceau  de  beurre ,  avec  un  bouquet  de 
perfil ,  ciboule ,  une  gouffe  d'ail  ,  deux  clous 
de  giiofe  ,  thym  ,  laurier  ,  bafilic  ,  des  cham- 
pignons ,  &  les  efcargots  bien  égouttés ,  palîez 
le  tout  enfemble  fur  le  feu  ;  mettez-y  une  pin- 
cée de  farine,  mouillez  avec  du  bouillon,  un 
verre  de  vin  blanc ,  fel  ,  gros  poivre  ;  laiflez 
cuire,  jufqu'à  ce  que  les  efcargots  foienc  moel- 
leux ,  «Se  qu'il  relie  peu  de  fauce  ;  en  fervant 
mettez-y  une  liaifon  de  trois  jaunes  d'œufs  avec 
de  la  crème  :  faites  lier  fans  bouillir  ,  ajoutez-y 


Bourgeoise.  ^77 

un  peu  de  verjus  ou  du  vinaigre  blanc ,  avec  ■ 

un  peu  de  mufcade.  ET.^*.n-«»r 

Des  grenouilles. 

îl  faut  leur  couper  les  partes  &  le  corps ,  de  " 

façon  qu'il  ne  reile  prefque  plus  que  les  cuifîès;      p^^  ^^^ 
l'on  peut  les  accommoder  de  deux  façons  dïi-fjouilles» 
férentes ,  comme  : 

Grenouilles  enfricajfée  de  poulets. 

Vous  les  mettez  dans  de  l*eau  bouillante  ,  &  ^  Hors- 
leur  faites  fure  une  petit  bouillon  ;  retirez-les  û'œuvre, 
à  l'eau  fraîche  ik  égouttez  ;  mettez-les  dans  une 
cafîèrole  avec  des  champignons  ,  un  bouquet 
de  perfil  ,  ciboule  ,  une  goufle  d'aii  ,  deux 
clous  de  girofle  ,  un  morceau  de  beurre  , 
paiïèz-les  fur  le  feu  deux  ou  ti'ois  tours,  &C 
y  mettez  une  bonne  pincée  de  farine  ,  mouillez 
avec  un  verre  de  vin  blanc  ,  un  peu  de  bouil- 
lon ,  fel  ,  gros  poivre  ;  unes  cuire  un  quart- 
d'heure  &  réduire  à  courte  fauce  ;  mettez-y 
une  lîaifon  de  trois  jaunes  d'crufs  avec  un  peu 
de  crème  ,  une  petite  pincée  de  perfil  haché 
très-fin  *,  faites-lier  fans  bouillir» 

Grenouilles  frites. 

Vous  les  mettez  mariner  crues  pendant  une  Hors- 
heure,  avec  moitié  eau ,  &  moitié  vinaigre ,  per-  d'œuvrsi 
fil ,  ciboule  entière ,  tranches  d'oignons ,  deux 
gouffes  d'ail  ,  deux  échalotes ,  trois  clous  de 
girofle  ,  une  feuille  de  laurier  ,  thym  ,  bafilic  ; 
enfuite  vous  les  mettez  égoutter  &  les  farinez 
por  les  faire  frire;  fer'/ez  garni  de  perfil  frit; 
pour  le  mieux  ,  au  lieu  de  les  firincr ,  vous  les 
trempez  dans  une  pâte  fiite  avec  de  la  farine  ^ 
délayée  avec  une  cuillerée  d'huile  ,  un  grand 
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_  verre  de  vin  blanc  &  du   fel  :  que  la  pâte  \^ 
foit  pas  trop  claire  ;  il  faut  qu'elle  file  un   peu 


Des  gre  ,  ,,  ,      -  •., 

nouilles,      g^^^  >  ^'^  '^  verlant  avec  la  cuillei 


=^w:!P=^ 


CHAPITRE     XI. 

Des  légumes  en  général, 

LTs  légumes  qui    s'emploient  en  cuifiiTe  , 
^..  comme  graines  6c  racines;  Tufage  qwe  l'or» 

tnes en oérié- en  peut  faire,   la  façon  de  les  accommoder, 
rai,  celle  de  les  conferver  pour  l'hiver. 

N^ous  avons  : 


Les  Pois  Normands. 

Bonne-dame. 

Les  Pois  ordinaires  & 

Oignons. 

les  Pois  quarrés.. 

Poireau^ 

'Les  Haricots  verds ,  Se 

Céleri, 

les  Haricots  blancs. 

Radis. 

Les  Fèves  de  marais. 

Raves. 

Les  Lentilles  ordinai- 

Racine de  Perfil. 

res  &  les  Lentilles  à 

Navet. 

la  Reine. 

Laitue  de  plufieurs  ef- 

Le  Ris. 

peces. 

Le  Genièvre. 

Laitue  Romaine  ,  de 

Le  Gruau. 

plusieurs  espèces. 

Les  Choux  blancs. 

La  Chicorée  fauvage, 

Choux  verds. 

blanche  &  verte. 

Choux  de  Milan» 

La  Chicorée  blanche 

Les  Carottes. 

ordinaire. 

Les  Panais. 

Les  Cardes  de  Poirée. 

Le  Perfil. 

Les  Cardons  d'Efpa- 

Ciboule. 

gne. 

Cerfeuil, 

Les  Artichaux. 

Ozeille. 

Les  Afperges. 

Poiree, 

Lê5  CJhcux-fkurî, 
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Le  Potiron. 
Le  Houblon. 
Les  Concombres. 
Les  Epinards. 
Les  Salfifis. 
Les  Scorfoneres, 
Les  Melons. 
Les  Topinambours. 
Les  Betteraves. 
Les  Cornichons. 
Les  Chimpignons. 
Les  Câpres, g ro fies  Se 

fines. 
Les  Capucines. 
La  Chia. 
Les  Truffes. 
Les  Morilles. 
Les  MoufTerons. 
Les  Chervis. 
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Thym. 

Laurier, 

Bafilic. 

Sarriette. 

Fenouil. 

Ail. 

Rocambole. 

Echalote. 

La  Patience. 

La  Buglofe. 

La  BoLirache. 

Les  Réponfes, 

Le  Creiî'on  à  la  noix 
&  le  Crefibn  de  fon- 
taine. 

La  Pimprenelle. 

Le  Baume. 

La  Corne  de  Cerf, 


Des  légTi' 
mesengétié' 


Des  pois  verds  &  des  pois  fecs. 


Les  pois  verds  Te  mangent  pendant  trois 
mois ,  qui  font  Juin  ,  Juillet  «Se  Aoiît  ;  pour 
connoître  leur  bonté ,  il  faut  les  goûter  s'ils 
ont  un  goût  fucré  «5c  tendre  ,  qu'ils  foient  frais 
cueillis  &■  nouvellement  écofîrs. 

Les  bons  pois  ont  une  petite  queue  après 
qu'ils  font  écoflès. 

Les  plus  fins  font  eflimés  les  meilleurs. 

Les  plus  tardifs  font  les  pois  quarrés  \  quoi- 
que plus  gros  ,  ils  n'en  font  pas  moins  tendres,. 

Les  pois  verds  fe  fervent  avec  toutes  for- 
tes de  viandes,  &  font  d'excellents  ragoûts: 
ils  fe  fervent  auffi  en  gras  &  en  maigre  pour 
entremets. 

Les  pois  fecs  fervent  à  faire  de  la  purée. 


Des  foh. 
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Des  pois.  Petits  Pois  à  la  dcmi-Bourgcoife, 

Imicmcrs.  Prenez  un  lirron  &  demi  de  petits  pois ,  que 
vous  laverez  6c  mettrez  dans  une  cairerole  avec 
un  morceau  de  beurre  ,  un  bouquet  de  perfil  vîk 
ciboule  ,  une  laitue  pommée  ,  coupée  en  quatre  ; 
faites-les  cuire  dans  leur  jus  à  très-petit  feu. 

Quand  ils  font  cuits  ,  &  qu'il  n'y  a  prefque 
plus  de  lauce ,  mettez-y  un  peu  de  fucre  ,  très- 
peu  de  Tel  fin  ;  mettez-y  après  une  iiaifon  de  deux 
jaunes  d'œufs  avec  de  la  crème  ;  faites- lier  fui-  le 
feu  '6c  fervez^ 

Ufage  des  pois  fecs  , 

Les  pois  Normands  font  edimés  les  meil- 
leurs ,  parce  qu'ils  ne  font  point  piques  de  vers 
&  plus  tendres  à  cuire. 

Ils  fervent  à  fiire  de  bonne  purée  \t%  jours 
maigres ,  à  donner  du  corps  dans  les  potages.. 

Cette  purée  fert  encore  à  mettre  deilbus  des 
harengs  dans  le  Carême. 

Pour  faire  cette  purée ,  vous  paflèz  les  pois 
dans  une  palToire  ,  vous  la  fricalfez  avec  du 
beurre  ,  perfiI  &  ciboule  liachés  ,  afTàifonés  de 
fel  <:^  poivre. 

Petit  falé  aux  pois  :  faites  cuire  fa  viande  avec 
le5  pois  6c  de  Teau  ,  ayez  foin  de  faire  den'a'er  à 
moitié  la  viande  pour  que  votre  purée  foit  d'un 
bon  goût:  mettez-y  aufli  deux  racines,  autant 
d'oignons ,  un  bouquet  de  fines  herbes. 

Quand  les  pois  lont  cuits ,  pafîèz-ks  en  pu- 
rée 6c  les  fervez  fur  la  viande.. 

Nous  avons  encore  les  pois  fans  parchemin ,. 
autrement  appelles  pois  goulus  ,  parce  que  i'oa 
€n  mange  tout. 

Qiiaad    ils    font   hieir  tendres   6c    verds  ^ 
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VOUS  les  faites  cuire  avec  leur  cofïê ,    comme 

les  petits  pois  ci-devant.  ^^^  ^^.^^ 

Des  haricots  verds, 

Prenez-îes   fort  tendres  ik  en  rompez  les  ■ 

petits  bouts  ■■,  lavez-les  &C  les  faites  cuire  dans    jn^^  ^^^-^ 
de  i'eau.  cots. 

Quand  iis  font  cuits ,  mettez  dans  une  cafîê- 
role  un  morceau  de  beurre  ,  perlil  ,  ciboule 
hachés. 

Qu.iiid  le  beurre  efl:  fondu  ,  mettez-y  les  EncrcmetSè 
haricots ,  après  qu'ils  font  égouttés  ;  faites  leur 
faire  deux  ou  trois  tours  fur  le  feu  :  mettez-y 
aprt^i  une  pincée  de  farine  ,  un  peu  de  bon 
bouillon  ,  ik  du  fel  ;  faites-les  bouillir  jufqu'à 
ce  qu'il  n'y  ait  plus  de  fauce. 

Quand  vous  êtes  prêt  à  fervir  ,  m.ettez-y  une 

Jiaiion  de  trois  jaunes  d'oeufs  délayés  avec   du 

lait ,  &  eniuite  un  tilet  de  verjus  ou  de  vin:îigre. 

Quand  la  liaifon  eit  prife  fur  le  feu  ,  fervez- 

îes  pour  entremecs. 

L'on  s'enfert  ciufjï  en  gras  :  à  la  place  de  liai- 
fon vous  y  mettez  du  coulis  ou  du  jus  de  veau,. 

Des  haricots  vcrds  ,  comment  les  confire  &  /j- 
cher  ,  çu'ils  fe  confcrvent  au  moins  jiifijii\ï 
F  a  que  s. 

Prenez  des  haricots  verds ,  la  quanifté  que 
vous  en  voudrez  confire  ;  choiflfTez-les  tendres- 
&  point  filandreux  ,  épluchez  les  bouts  ,  & 
mettez  après  les  haricots  cuire  dans  de  l'eau 
bouillante  pendant  un  quart-d'heure  ;  met- 
tez-les après  dans  de  l'eau  fraîche  pour  hs 
refroidir. 

Quand  ils  font  froids ,  retirez-les  de  l'eau 


'es  vart 
itts 
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pour  les    mettre   époutter  :   après   qu*ils   font 
j.    ,     .  bien  efTuyés ,  mettez-les  dans  les  pots  qui  leur 
"font  deftincs  ,  qui  doivent  être  bien  propres; 
mettez  par-dedijs  de  la  faumure  jufqu'au  bord 
du  pot. 

Vous  y  mettez  enfuite  du  beurre  fondu 
à  moitié  chaud  ,  qui  fe  fige  delTi  s  la  fau- 
mure ,  6i  empêche  \^s  haricots  de  prendre 
rêvent. 

Serrez-les  dans  un  endroit  ni  trop  chaud 
ni  trcp  froid  ,  bouchez-les  de  papier  ,  &  ne 
ks  ouvrez  que  quand  vous  voudrez  vous  en 
fèrvir. 

La  faumure  fe  fit  en  mettant  les  deux 
tiers  d'eau  ,  un  tiers  de  vinaigre  6c  plu- 
fieurs  livres  de  fel  ,  fjivant  la  quantité  de  fau- 
mure que  vous  faites  ;  une  livre  peur  trois 
pintes. 

Faites  chaufferie  faumure  fur  le  feu  jufqu'à 
ce  que  le  fel  fbit  fondu  ,  laifîèz-la  enfuite 
renofer  pour  la  tirer  au  clair  ,  &c  vous  en  fervez 
comme  il  eft  dit  ci-dciîbs. 

Pour  la  faire  ftcher  ,  vous  prenez  de  pa- 
reils haricots  que  vous  épluchez  de  même  , 
&  les  faites  auffi  cuire  un  quart-d'heure;  quand 
ils  font  égcuttés  ,  enfilez- les  avec  une  ai- 
guille (Se  du  fil ,  pendez-les  au  plancher  dans 
un  endroit  {tz  ;  ils  fe  confervent  long-temps 
de  cette  façon. 

Quand  vous  voudrez  vous  en  fervir  ,  fai- 
tes-les tremper  dans  de  l'eau  tiède,  jufqu'à  ce 
qu'ils  aient  repris  leur  première  verdure;  vous 
les  faites  enfuite  cuire  dans  de  l'eau  ,  &  les 
accom.modez  de  la  même  façon  que  les  hari- 
cots nouveaux. 

Obfervei  la  même  façon  pour  les  haricots 
confits. 
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Des  haricots  blancs. 


Des  J  (tri- 
cots. 


Faites-les  cuire  dans  l'eau  ;    quand  ils  font     p/ors- 
cuirs  ,  vous  mettez  dans  une  cafTeroIe  un  nior-d'œuvre 
ceau  de  beurre  &  un  peu  de  farine,  que  vous 
faites  rouflir ,  &  y  mettez  enfuite  de  l'oignon 
haché  ,  que  vous  faites  cuire    dans  ce   même 
roux. 

Quand  il  eft  cuit  ,  mettez-y  les  haricots , 
avec  perfil  ,  ciboule  hachée  ,  fel  ,  poivre,  un 
filet  de  vinaigre  ;  faites  bouillir  le  tout  un 
quart-d'heure ,  &  fervez. 

Les  haricots  au  gras  fe  font  de  la  même 
façon  ;  à  la  place  de  beurre  ,  vous  vous  fervez 
de  lard  fondu  ,  &  les  mouillez  de  bon  jus  de 
veau. 

ils  fe  fervent  auffî  en  gras  en  entremets ,  .ou 
pour  entrcc  ,  fi  vous  voulez  les  mettre  deflbus 
un  gigot  de  mouton  rôti. 

Des  j'eves  de  marais. 

Ceux  qui  les  mangent  avec  la  robe,  doivent— 

les  faire  cuire  dans  de  l'eau  pendant  un  denii- 


quart-d'heure  pour  en  oter  ietir  âcreté. 

Communément  elles  fe  mangent  dérobées ,  la 
façon  de  les  accommoder  après  eft  de  même. 

Mettez -les  dans  une  caflèrole  avec  du 
beurre  ,  un  bouquet  de  peii^il  ,  ciboule,  & 
un  peu  de  farriette  ;  paflèz  les  fur  le  feu  : 
mettez-y  une  pincée  de  farine  ,  un  peu  de 
fucre,  gros  comme  une  noix  ;  mouil!ez-les  de 
bon  bouillon. 

Quand  elles  font  cuites  ,  mettez-y  une  liaifon 
de  trois  jaunes  d'œufs ,  &  un  peu  de  lait.  Ser- 
vez pour  un  plat  d'entremets. 


Des  fe'i/fS* 
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jry^  Des  lentilles. 

l{^rs'  les  lentilles  ordinaires,   choififfez-Ies  larges 

^'«uvte.  &  à^in  beau  blond  ;  après  les  avoir  lavées  ik 
épluchées ,  faires-les  cuire  dans  de  l'eau  ;  quand 
elles  font  cuites  ,  fricafTez-les  comme  les  hari- 
cots blancs. 

Les  lentilles  à  la  Reine  font  très-petites  ;  on  ne 
s'en  fert  pas  beaucoup  pour  fricr.lTcr  :  elIesTont 
meilleures  pour  faire  des  coulis  ,  parce  que  la 
couleur  eft  plus  belle,  &  le  goût  plus  excellent. 

Coulis  de  lentilles. 

Vous  \ts  lavez;  après  les  avoir  bien  épluchées, 
faites-les  cuire  avec  bon  bouillon  gras  ou  mai- 
gre 5  fuivant  Tufage  que  vous  en  voulez  faire; 
quand  elles  font  cuites  ,  palTez-les  à  l'étamine, 
en  les  mouillant  de  leur  bouillon  ;  aiïaifonnez 
ce  coulis  de  bon  goût ,  &  vous  vous  en  fervirez 
pour  ce  que  vous  jugerez  à  propos ,  foir  potage 
ou  terrine. 

Du  ris. 

^ Il  fcrt  à  faire  àes  potages  gras  ou  maigres, 

.        6c  des  entrées. 

AJHUS,         Y[  fe  mange  communément  au  \m.  Le  potage 

gras  eft  expliqué  au  commencement  de  ce  livre. 

Le  potage  maigre  fe  fait  après  avoir  lavé  le 

ris  trois  ou  quatre  fois  dans  de  l'eau  tiède ,   & 

frotté  fort  dans  vos  mains. 

Vous  le  faites  cuire  dans  un  bon  bouillon 
maigre ,  fait  avec  panais ,  carottes ,  oignons  ,| 
racines  de  perfil ,  choux  ,  céleri  ,  navets ,  une 
eau  de  pois ,  le  tout  modérément  ;  qu'un  légu- 
me ne  domine  pas  plus  que  l'autre  ,  principale- 
ment le  céleri  te  la  racine  de  perfil. 
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Vous  mettrez  avec  ce  bouillon  un  morceau  de 

beurre,  du  jus  d'oignon  ,  jufqu'à  ce  que  votre  ris 

ait  afTez  de  couleur  ;  fdtes-k  cuire  à  petit  feu     Du  ris, 

pendant  trois  heures;  aiïaifonnez-îe  de  bon  goût. 

Quand  il  eft  cuit ,  fervez-le  ni  trop  clair  ,  ni 
trop  épais. 

oi  vous  vouîei  le  fervir  au  blanc  ,  n'y  mettez 
point  de  jus  d'oignon. 

Quand  votre  ris  eft  cuit ,  prenez  du  bouillon, 
que  vous  délayez  avec  fix  jaunes  d'œufs; faites-les 
lier  fur  le  feu,  &  entretenez  cette  liaifon  chaude. 

Quand  vous  êtes  prêt  à  fervir  ,  mettez-la 
dans  le  ris. 

Le  ris  au  lait  fe  fait  après  l'avoir  bien  lavé  ; 
faites-le  cuire  une  demi-heure  à  petit  feu  ,  avec 
peu  d'eau  pour  le  faire  crever  ;  mettez-y  enfuite 
petit  à  petit  du  lait  chaud  jufqu'à  ce  qu'il  foit 
cuit  :  vous  l'afTaifonnerez  de  fel  <Sc  de  fucre. 

Servez  ni  trop  clair  ,  ni  trop  épais. 

Du  genièvre. 

L'on  ne  s'en  fert  en  cuifine  que  pour  à^s . 

viandes  que  l'on  veut  mettre  au  fel ,  comme  une     ^ 
pièce  de  bœuf  à  l'écarlate.  Dugenm 

vous  en  pouvez  mettre  un  peu  quand  vous 
falerez  du  porc  frais  ,  cela  ne  donnera  que  bon 
goût  ,  pourvu  qu'il  ne  domine  pas. 

Du  gruau, 

C'eft  une  farine  d'avoine  grofTiérement  mou ^ 

lue  ,  celui  de  Bretagne  eft  le  plus  eftimé.  Dttsrmiu 

L'on  s'en  fert  pour  les  perfonnes  qui  ont  la 
poitrine  foible  ,  c'eft  un  remède  très-rafraîchif- 
fant. 

Four  vous  en  fervir  ,  prenez    une  chopine 
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. d'eau  ou  de  lait  ;  mettez-y  plein  une  cuiller  à 

_  bouche  de  gruau  ;  faites-le  bouillir  doucement 

^^''''^''' un  quart-d'heure  ;  tirez-le  après  au  clair  pour 

le  boire  ;  vous   y  mettrez  un  peu  de    lijcre 


fi  vous  voulez. 


Des  chi 


.  Les  choux  blancs  ,  les  choux  verds  ,  5c  ceux 

Des chmxA^  Milan  s'accommodent  tous  de  même,  l'on 
's'en  fert  communément  pour  mettre  dans  le 
pot ,  après  les  avoir  ficelés  ,  pour  qu'ils  ne  fe 
mêlent  point  avec  la  viande. 
Entrée.  ^5'/  vous  voule^  faire  des  entrées  avec  ,  pour 
lors  vous  les  coupez  par  quartiei's  ;  aprcs  les  ; 
avoir  lavés  ;  faites-les  bouillir  un  quart-d'heure 
dans  de  l'eau  ;  mettez-y  un  morceau  de  petit 
lard  coupé  par  morceaux  ,  tenant  à  la  couenr.e  ; 
retirez-les  après  dans  de  l'eau  fraîche:  prefTez- 
ies  bien  &  les  ficelez  ;  mettez-les  cuire  dans  une 
braile ,  avec  le  morceau  de  lard  &  la  viande  que 
vous  deflinez  pour  fervir  avec. 

Cette  hraife  n'ejî  que  du  bouillon  ,  fel  ,  poi- 
vre ,  un  bouquet  de  perfil  ,  ciboule  ,  clous  de^ 
girofle  ,  un  peu  de  mufcade  ,  deux  ou  trou; 
racines. 

Quand  la  viande  &  les  choux  font  cuits  ,  re-. 
tirez-les  pour  les  bien  eiTayer  de  leur  graiffe,- 
dreffez-les  dans  le  plat  que  vous  devez  fervir , 
le  petit-lard  par-de(î"us. 

Vous  mettez  enfuite  une  fauce  faite  d'un  bon 
coulis ,  &  afiàifonnée  d'un  bon  goût. 

Viande  qui  convient  h  mieux  :  tendrons  de 
veau,  poitrine  de  bœuf  ,  morceau  de  culotte 
de  bœuf ,  andouille  de  porc  ,  épaule  de  mou*, 
ton  défofîëe  &  arrondie  en  la  ficelant  bien  fort,  ; 
k  chapon  ,  ks  p:^::es  troufTees  en  dedans. 
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De  telle  viande  que  vous  vous  ferviez ,  faites-  , 

îâ  bouillir  deux  minutes  dans  de  l'eau  pour  lui    t\..çLq»^ 
faire  jetter  fon  écume  ,  &  la  mettez  après  cuire 
avec  les  choux. 

Les  choux  fe  mangent  aujjî  à  la  Bourgeoife  ; 
étant  cuits  dans  le  pot  &  bien  égouttez  ,  met- 
tez defius  une  fauce  blanche. 

Choux  à  la  Bourgeoife, 

Prenez  un  chou  entier  ;  après  l'avoir  lavé ,  Hors- 
faites-le  bouillir  un  quart-d'heure  dans  de  l'eau  ;  ^'^^^vre. 
retirez-le  après  dans  de  l'eau  fraîche ,  laifîèz- 
îe  refroidir  ,  &  le  preiïez  fort  fans  en  rompre  les 
feuilles  ;  ôtez-en  après  ;es  feuilles  une  à  une ,  <Sc 
y^  mettez  à  chaque  un  peu  de  farce ,  que  vous 
faites  comme  celle  du  canard  farci  ,  page  193  : 
remettez  après  les  feuilles  Tune  fur  l'autre ,  com- 
me fi  le  chou  étoit  entier  ;  ficelez-le  par-tout ,  & 
le  faites  cuire  dans  une  braife  que  vous  faites , 
comme  celle  de  la  langue  de  bœuf ,  page  36. 
Aflaifonnez  de  bon  goût. 

Quand  il  efl  cuit  &  retiré  de  fa  braife ,  pref^ 
fez-le  légèrement  dans  un  linge  blanc  pour  en 
faire  fortir  la  grailTe  ;  coupez-le  en  deux  ,  &  le 
dreflez  fur  le  pîat  que  vous  devez  fervir  j  met- 
tez par-deffds  un  bon  coulis. 

Des  choux-jleurs. 

Les  choux-fleurs  font  une  tÇpQco.  de  chou 
dont  la  graine  nous  vient  d'Italie  :  le  légume 
en  efl  ailèz  bon  ;  ils  fervent  à  faire  des  entre- 
mets, &  à  garnir  des  entrées  de  viande. 

Pour  vous  en  fervir ,  vous  les  épluchez  &  lavez; 
faites-les  cuire  un  moment  dans  de  l'eau  ,  &  les 
retirez  pour  les  achever  de  cuire  dans  une  autre 
eau  blanche  ,  faite  avec  une  cuillerée  de  farine 
délayéeavcc  de  feau  ,un  peu  de  beurre ,  &  du  fel. 
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^  Quand  ils  fcnt  cuirs ,  drefTez-les  dans  le  plat 

que  vous  devez  fervir  ,  &  mettez  dcfTus,  en  gras, 
I  es  choux-  ^j^Q  fauce  au  coulis,  où  il  y  a  un  peu  de  beurre 
jireurs,  dedans  ,  &  en  maigre  ,  une  fauce  blanche. 

Si  c'ejl  pour  entrée  ,  vous  les  faites  cuire  de 
la  même  façon  ;  dredc-z-les  autour  de  la  viande 
que  vous  leur  dellinez  ,  &  mettez  par-defîiis  la 
fauce  qui  ell:  pour  la  viande  ,  où  il  doit  toujours 
avoir  un  peu  de  beurre. 

Choux-fleurs  en  pain. 

Prenez  de  beaux  choux-fleurs  que  vous  éplu- 
chez ,  Se  faites  cuire  à  moitié  dans  de  l'eau  ; 
retirez-les  dans  l'eau  fraîche  ,  pour  les  mettre 
après  égoutter  dans  une  pafîbire  ;  vous  prenez 
une  petite  cafîèrole  de  la  grandeur  du  fond  du 
plat  que  vous  devez  fervir  ;  mettez  des  bardes  de 
Jard  dans  le  fond  ,  6c  arrangez  les  choux-fleurs 
defTus ,  en  mettant  le  beau  côté  des  choux-fleurs 
en  dfcfTous ,  &  les  queues  en  haut. 

Vous  prenez  enluite  une  bonne  farce  h'nQ 
avec  une  ruellsde  veau,  graifîè  de  bœuf  .  per- 
id  ,  ciboule  ,  champignons ,  le  tout  hache  ,  af- 
faifonné  de  fel ,  poivre  ,  trois  œufs  entiers  , 
c'efl-à-dire  ,  les  jaunes  &c  les  blancs  ;  point  de 
crème  ni  bouillon. 

Quand  cette  farce  eft  bien  affaifonnée  &  mê- 
lée ,  vous  la  mettez  dans  tous  les  vuides  des 
choux-ileurs  ,  6c  la  faites  bien  entrer  avec  les 
doigts  :  faites-les  cuire  avec  bon  bouillon  ; 
afTaifonnez  de  bon  goût. 

Quand  votre  pain  de  choux-fleurs  efl  cuit ,  & 
qu'il  n'y  a  plus  de  fauce  ,  renverfez-le  douce- 
ment dans  le  plat  que  vous  devez  fervir ,  ôtez  les 
bardes  de  lard ,  6c  mettez  par-dellus  un  bon  cou- 
lis avec  un  peu  de  beurre,  ôc  fervez  pour  entrée; 

Choux 
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Choux  à  ta  Flamande.  Descbmx. 

Prenez  un  chou  que  vous  couperez  en  qua-  ^  Hors- 
îre  :  faites- le  blanchira  Teau  bouillante  und**"^'^^* 
quart-d'heure  ,  &  retirez-le  de  l'eau  fraîche  , 
preflTez-le  pour  en  faire  fortir  Teau  :  coupez-les 
trognons  6c  le  ficelez  :  faites  cuire  avec  un  mor- 
ceau de  beurre  ,  bon  bouillon  ,  fept  ou  huit  oi- 
gnons ,  un  bouquet  garni ,  un  peu  de  fel  &  gros 
poivre  ;  quand  il  ei\  prefque  cuit  ,  mettez-y 
quelques  faucifîès  cuire  avec.  Quand  votre  ra- 
goût eft  cuit  ,  vous  avez  un  croûton  de  pain  , 
plus  grand  que  le  creux  de  la  main  ,  que  vous 
Faites  frire  avec  du  beurre ,  mettez-le  dans  le 
fond  du  plat  oi^i  vous  voulez  fervir  le  chou  > 
les  faucifîès  $c  les  oignons  autour  ,  que  le  tout 
foit  bien  edùyé  de  la  graiflTe  :  dégraiiïèz  la  fauce 
du  chou  ;  fi  vous  avez  un  peu  de  coulis  mettez- 
en  dedans  ,  que  votre  fauce  foit  courte  &  de 
bon  goût  ;  &  fervez  defTus, 

Ckoux  en  furprife. 

Prenez  un  bon  chou  entier  ,  que  vous  ^^'f^s  ji, "°"* 
cuire  un  quart-d'heure  dans  l'eau  bouillante ,  & 
le  retirez  à  l'eau  fraîche  :  prelTez-Ie  bien  dans 
vos  mains  ,  fans  en  rompre  les  feuilles  :  vous  le 
mettez  enfuite  fur  une  table  ;  écartez-en  toutes 
les  feuilles,  pour  en  ôter  le  trognon ,  &  à  la  pla- 
ce du  trognon,  vous  y  mettrez  des  marons  &  des 
farcillès  :  remettez  toutes  \qs  feuilles  comme 
elles  étoient ,  de  fiçon  au'il  ne  paroifîè  point 
quMl  y  a  quelque  chofe  dedans  ;  ficelez  bien  le 
chou ,  &  le  faites  cuire  dans  une  petite  braife 
légère  ,  faite  avec  du  bouillon  ,  peu  de  fel , 
gros  poivre ,  racines ,  oignons ,  un  bouquet  ; 
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c]iiand  il  eft  cuit ,  mettez-le  égoutter,  &  fervez 

j.      j        avec  une  bonne  fauce  où  il  y  ait  du  beurre. 

Des  carottes  &  panais  ,  que  Von  comprend  fous 
le  nom  de  racines, 

— . ,     L'on  s'en  fert  ordinairement  pour  mettre  dans 

7>,       -      toutes  fortes  de  potages ,  pour  des  braifes ,  pour 
■ue s  racines. ,  ,•  r  \r  ^  ■     j      ■     j 

Jes  coulis  j  vous  lervez  aulli  des  entrées  de  viande 

en  terrine,que  Ton  appelle  hauche  pot;/'o;7  gar- 
nit de  petites  entrées  avec  des  ragoûts  de  racines. 

Pour  lors  vous  les  coupez  de  longueur  de  deux 
doigts,  &c  les  tournez  en  roud  :  faites-les  cuire  un 
.quart-d'heure  dans  reaU;,&  les  mettez  après  dans 
une  cafTerole,  avec  bon  bouillon,  un  verre  de  vin 
blanc,  un  bouquet  de  fines  herbes ,  un  peu  de  fel. 

Quand  elles  font  cuites  ,  vous  y  ajoutez  un 
peu  de  coulis  pour  lier  la  fauce  ,  &  fervez  avec 
ce  que  vous  jugerez  à  propos. 

Racines  en  menus  droits. 

Prenez  de  l'oignon  que  vous  coupez  en  fiîets  ; 
faites-les  cuire  dans  un  petit  roux  ,  fait  avec  du 
beurre  &  de  la  farine  ;  quand  l'oignon  eft  pref- 
quecuit ,  mouillez-le  avec  du  bouillon  ,  6c  le 
rachevez  de  cuire  :  vous  avez  enfuite  des  carot- 
tes ,  panais  ,  céleri  ,  navets ,  le  tout  cuit  dans 
le  pot;  coupez-les  proprement  en  filets,  &c  les 
mettez  dans  le  ragoût  d'oîgnons  :  afTaifonnez- 
les  de  fel ,  6c  gros  poivre  ,  un  hlet  de  vinaigre; 
en  Servant  ,  mettez  de  la  moutarde. 

Racines  â  la  crème, 

EnTemcts»      Prenez  de   grciTwS   racines   bien    tendres  : 
ratifiez  6c  lavez  -  ks  :   mettez  -  les    blancliir 
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nne  demi-heure  à  Teau  bouillante ,  enfuite  vous  . 

les  coupez  en  gros  filets  ,  «Se  les  mettez  ^^^^  Dg^  freines» 
une  caflèrok;  avec  un  morceau  de  bon  beurre  , 
un  bouquet  de  perlil ,  ciboule  ,  une  goiiHe  d'ail, 
deux  échalotes  ,  deux  clous  de  girofle  ,  du  ba- 
filici  pafîèz-les  fur  le  feu  :  mettez-y  une  pincée 
de  farine  ,  (èl ,  gros  poivre ,  bon  bouillon  ;  laif- 
fez  cuire  &  réduire  à  courte  fauce  :  ôtez-le  bou- 
quet ,  mettez-y  une  liaifon  detrois  jaunes  d'œufs 
avec  de  la  crème  :  faites  her  fans  bouillir  :  en 
fervant  un  grand  filet  de  vinaigre  blanc. 

Du  perjïl  &  ciboule. 


Us  font  d'un  très-grand  ufage  en  cuifine:  Ton  — — 
peut  voir  dans  les  différents  aprêts  qui  font  mar-     j)^^  pgyji^ 
qués  dans  ce  Livre ,  de  quelle  utilité  ils  font,  fansÇ^  cibonle» 
qu'il  foit  befoin  d'en  rien  dire  de  particulier. 

Du  cerfeuil ,  ofeille  ,  poirée ,  bonne-dame, 

f 

Toutes  cts  herbes  font  excellentes  pour  faire  —  ■ 

de  1?  foupe  &  des  ragoûts  de  farces  ;  les  ^Q^- Du  cerfeuil ^^ 
fonnts  ménagères  en  doivent  confire  l'été  pouvofeille ,  poi' 
i'hiver  ;  quand  elles  font  accommodées  comme reV  ,  bonnC'^ 
il  faut,  elles  ne  perdent  rien  de  leur  bonté  -.^^ffiff* 
rien  n'eft  fi  aifé  à  faire  pour  le  peu  qu'on  y  ap- 
porte d'attention. 

Prenez  de  l'ofeille ,  cerfeuil  ,  poirée  ,  bon- 
ne-dame ,  pourpier  ,  des  concombres ,  fi  vous 
êtes  dans  le  temps  ,  perfil ,  ciboule  ;  mettez  de 
ces  herbes  à  proportion  de  leur  fi)rce  ;  après 
ks  avoir  épluchées  &  lavées  plufieurs  fois  , 
mettez-les  égoutter  ,  après  vous  les  hachez  & 
les  preffez  dans  vos  mains  pour  qu'il  ne  refte 
pas  tant  d'eau. 

Vous  prenez  un  chaudron  de  la  grandeur 
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qirj  vous  avez  d'herbes  à  y    mectrc  ,  mettez 

dedans  un  bon  morceau  de  beurre  &  vos  her- 

Ducerfeml^i^Q^  defFus  ;  du  fel  autant  qu'il  eft  befoin  pour 

"^f    V^^^'bien  faler   les  herbes  ;  faltcs-Ies  cuire  à  petit 
ree  ,  bonne-  ^      ■    r     •>^  ■«  n       r  •         u-  ■         u 

dame.  ^^^  juiqu  a   ce     qu  elles  loient  bien  cuites  & 

?^u'il  n'y  refle  point  d'eau  ;  après  qu'elles 
ont  un  peu  refroidies  ,  mettez  -  les  dans  les 
pots  qui  leur  font  deftinés ,  qui  doivent  êtr« 
bien  propres. 

Moins  Von  en  fait  de  confommation ,  plus  les 
pots  doivent  être  petits  ^  parce  que  quand  ils 
font  une  fois  entamés ,  les  herbes  ne  fe  gardent 
au  plus  que  trois  femaines. 

Quand  les  herbes  font  entièrement  refroi- 
dies dans  les  pots ,  vous  prenez  du  beurre  que 
vous  faites  fondre  ,  &  le  lailîëz  jufqu'à  ce 
cju'il  foit  tiède  i  vous  le  mettez  enfuite  fur  les 
herbes. 

Après  que  le  beurre  eO.  bien  pris,  vous  cou- 
vrez de  papier  les  pots ,  &  les  mettez  dans  un 
endroit  ni  trop  chaud  ni  trop  frais  ;  cts  fo^s 
d'herbes  fe  conferventjufqu'à  Pâques,  ik  font 
d'une  grande  utilité  dans  l'hiver. 

Quand  vous  voulez  vous  en  fervir ,  vous  en 
mettez  dans  du  bouillon  qui  ne  doit  pas  être 
falé ,  &  vous  avez  de  la  foupe  faite  dans  le 
moment. 

Si  vous  voulei  faire  de  la  farce  avec ,  vous 
les  mettez  dans  une  cafTerole  avec  un  morceau 
de  beurre  ;  ftites-les  bouillir  un  infiant ,  &  y 
mettez  une  liaifon  de  quelques  jaunes  d'œufs  , 
avec  du  lait,  &  vous  enferve^,  foit  pour  met- 
tre defîbus  des  œufs  durs ,  ou  quelques  plats  de 
poiflTons  cuits  fur  le  gril. 

Le  temps  le  plus  convenable  pour  confire  des 
fcerbes  .  eft  fur  la  fin  de  Septembre. 
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De  l'oignon,  ^  ,,  . 

^  De  l  otgmr 

II  eft  d'uus  grande  utilité  en  cuifine  ;  quand 
on  s'en  fert  avec  modération  :  il  entre  dans  beau- 
coup de  potages ,  dans  le  jus  &  coulis  ;  le  petit 
oignon  blanc  eu.  le  plus  eftimé  pour  faire  des 
ragoûts  ;  pour  ceteiîet  ne  l'épluchez  point,  n'en 
coupez  que  le  bout  de  la  tête  &C  de  la  queue  ; 
faites-le  cuire  dans  de  l'eau  un  quart-d'heure  ; 
retirez-le  après  dans  l'eau  fraîche,  &  lui  ôtez  la 
première  peau  ;  faites-le  cuire  dans  du  bouillon. 

Quand  ils  font  cuits  ,  mettez-y  deux  cuille- 
rées de  coulis  pour  lier  la  fauce  ;  afîàifonnez- 
les  de  bon  goût ,  &  les  fervez  avec  ce  que  vous 
jugerez  à  propos. 

Quand  ils  font  cuits  dans  du  î:>ouiîîon,  &bien 
égouttés  &  refroidis ,  ils  fe  niangent  en  faîade  , 
avec  fel ,  gros  poivre ,  huile  &  vinaigre. 

3*^  Du  poireau» 

II  n'efl  utile  en  cuifine  que  pour  mettre  dans 


le  pot  i  il  donne  bon  goût  au  bouillon.  Diipoirea'i 

Du  céleri. 


Qurnà  il  efl:  bien  blanc  Se  tend' 
en  ialade,  avec  une  rtmouKide  de  'el ,  poivre  ,  Dtt  céf^' 
hui'e  ,  vin  lig-e  oc  moutarde;  Von  s'en  fert  ^UiW 
pour  mettre  >ans  le  pot  :  il  en  fuit  très-peu  , 
parce  que  le  goût  en  ell  fort  &  domine  fur  tous 
les  autres  légumes. 

Si  vous  voule'(  le  fervir  en  ragoût  avec  quel- 
que viande,  faires-Ie  tremper  dans  de  fcau  pour 
le  bien  laver  ,  fiitcs-ie  cuire  une  demi  -heure 
dans  de  l'eau  bouillante  ;  retirez- le  dans  i'eau 
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fraîche  ;  preiTez-le  bien  ,  &  le  faites  cuire  avec 
Du  eel    '  ^^"   bouillon  &c  du  coulis  ;  aflaifonnez-le  de 
^"'''bon  goût  ;  ayez  loin  de  le  dégraifTer. 

Çuand  il  eft  cuit ,  fervez-le  avec  la  viande 
que  vous  jugerez  à  propos. 

Des  radis  &  raves. 


,.      Ils  ne  font  bons  en  cuifîne  que  pour  feivir 
tS  raves,  *^^^^^^^  ^"  hors-d'œuvre fort  commun,  au  com- 
mencement du  dîné  ,  à  côté  d'une  foupe. 

De  la  racine  de  perjil. 


"  t*on  ne  fe  fert  de  la  racine  de  perfil  que  pour 

Be la  rcuine  meure  dans  le  pot  ;  il  en  faut  mettre  très-peu  , 
Je  per^l.      parce  qu'elle  efl  d'un  goût  très-fort ,  &  point 
bonne  pour  les  perfonnes  qui  font  échauffées. 

Des  navets. 


lis  fe  mettent  dans  le  pot ,  &c  fervent  auiïl  à 
Des  navets»  rare  de  bon  potage  -,  fi  vous  voulez  garnir  avec 
le  plat  à  la  foupe  ,  coupez-les  proprement  ; 
fai'es-leur  faire  un  bouillon  dans  l'eau, pour  leur 
otet  le  goût  fort  :  faites-les  cuire  après  avec  du 
bouillon  &  du  jus,  pour  leur  donner  couleur. 

Ils  fervent  aulii  à  faire  des  ragoûts  pour  met- 
tre avec  la  viande  ;  coupc?-les  proprement;  fai- 
tes-leur fûre  un  bon  bouillon  dans  l'eau  ,  6c  les 
mettez  après  cuire  avec  du  bouillon  &c  du  cou- 
lis ,  un  bouquet  de  fines  herbes. 

Quand  ils  font  cuits  &  affiifonnés  de  bon. 
goût,  dégraiffez  le  ragoût,  fervez  dcfTous  la 
viande  que  vous  jugez  à  propos  ,  qui  doit  être 
cuite  dans  une  braife. 

Si  vous  voulei  une  façon  plus  fimple  ,  c^cil 
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de  niettre  cuire  les  navets  avec  la  viande  ;  quand 

elleeft  à  moitié  cuite  ,  dégraifïèz  le  ragoût  ^  Dgs  71  avers > 
rafTufonnez  de  bon  goût. 

Si  cette  dernière  façon  n'a  pasfi  bonne  mine  , 
eJIe  êft  moins  coiiteufe  ,  Se  pas  fi  embarraf» 
faute. 

Des  laitues  pommées  &  romaines^ 

Je  n'entrerai  point  ici  dans  le  détail  à^s  dif-  '  """ 

férentes  efpeces  de  laitues  pommées  &  romai-  Des  laitues 
nés ,  il  fumt  qu'elles  fe  mangent  toutes  en  Ç^h-pommees  ^ 
des  ,  quand  elles  font  belles  &  tendres.  romatnê6> 

Elles  fe  fervent  auffi  en  ragoût ,  &  à  garnir 
des  potages. 

De  telle  façon  que  vous  les  mettiez  ,  après 
les  avoir  épluchées  &  lavées ,  mettez-les  cuire 
dans  de  l'eau  ,  un  bon  quart-d'heure  ;  retirez^ 
les  après  dans  de  i'eavi  fraîche  i  prefTez-ies 
dans  vos  mains  ;  fi  c'efl:  pour  un  potage ,  vous 
hs  ficelerez  &  les  ferez  cuire  avec  un  bon 
bouillon  &  les  fervirez  autour  du  plat  à  fou- 
pe  :  le  bouillon  où  elles  font  cuites  vous  fervi- 
ra  à  mettre  dans  votre  potage. 

Si  c'efl  pour  entrée  ,  après  les  avoir  prefTées  > 
faites-les  cuire  avec  du  beurre  ,  bon  bouillon 
ik  coulis ,  a{rai^:>nnés  de  bon  goût. 

Quand  vous  êtes  prêt  à  fervir ,  dégraiflèz  l6 
ragoût ,  &  le  mettez  defîbus  la  viande  que  vous 
jugerez  à  propos. 

Les  montants  de  laitue  font  bons  pour  faire 
des  entremets,  &  à  garnir  quelques  entrées  de 
viande  :  nprcs  les  avoir  épluches,  mettez -les 
cuire  avec  de  l'eau  ,  où  vous  délaierez  une  cuil- 
lerée de  farine:  mettez-y  un  bouquet  de  fines 
herbes  ,  deux  oignons ,  racines  &  un  peu  de 
beurre ,  du  fel, 
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>  Quand  ils  font  euits,  vous  pouvez  les  fervîr 

Des  hitues^^.  "^^îgre  avec  une  fauce  blanche  ou  avec  une 
pommées  ç^'iaifon  de  jaunes  d'ceufs  &c  de  lait,  comme  une 
tomaities,     tricafTée  de  pouicts. 

En  gras,  mettez-les  prendre  goût  dans  un  bon 
coulis,  &:  les  fervez  avec  telle  viande  que  vous 
jugerez  à  propos  ,  ou  fel  pour  entremets. 

Laitues  pommées  &  farcies. 

Entremets,      a        j     i  •  .  ... 

Ayez  des  laitues  pommées ,  environ  huit  on 

douze  ,  fuivant  qu'elles  font  grofTes  ;  faites-les 
bouillir  une  demi-heure  dans  de  Teau ,  &  les 
retirez  à  l'eau  fraîche ,  pour  les  bien  preffer 
avec  les  mains  ;  écartez  fur  une  table  les  feuilles 
de  chaque  laitue ,  fans  les  féparer  ;  mettcz-y 
dans  le  milieu  une  farce  de  viande  afîaifonnée 
de  bon  goût  ,  comme  celle  que  vous  trouve- 
rez ci-après  pour  les  petits  pâtés  ;  enveloppez 
la  farce  avec  les  feuilles  de  laitue  ,  ficelez-les 
&  les  faites  cuire  dans  une  petite  braife  ;  quand 
elles  font  cuites  ,  vous  ks  égouttez  &  prefTjz 
dans  un  linge  ;  trempez-Jes  dans  une  pâte  à 
frire  ,  faite  avec  farine  ,  vin  blanc  ,  une  cuil- 
lerée d'huile,  un  peu  de  fel  ;  faites-les  frire 
de  beile  couleur.  Vous  pouvez  encore  les  trem- 
per dans  de  l'œuf  battu  ,  les  paner  de  mie  de 
pain  :  étant  farcies  de  cette  façon  ,  &  cuites 
\  la  braife  ,  elles  fervent  à  garnir  d^s  entrées 
de  viandes. 

De  la  chicorée  fauvage  blanche  ,  ^  de  la 
verte. 


Belachico-     ^^   chicorée   fauvage  blanche  n'eft  bonne 
réefativagê.^^^  po"^  manger  en  falade. 

La  verte   fert  à  mettre  dans   ks  bouillons 
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rafraîchifTants  ,  &  à  faire   di:s   décocl:ions  de  ^ ^ 

Rîédecine  r*  /     »• 

De  la  chiCG- 

De  la  chicorée  blanche  ordinaire,  ^       ^  " 

Elle  fe  mange  en  falade ,  &  fert  à  faire  des  ra- 
goûts ;  après  l'avoir  épliicliée  t<.  lavée,  faites- 
la  bouillir  une  demi- heu redaris  de  l'eau  :  rédrez- 
la  dansdei'eau  fraîche  poisr  la  bien  preiier;m_ec- 
tez-Ia  enfuite  cuire  avec  up.  peu  de  beurre  .  du 
bouillon  (Se  du  coulis ,  fi  vous  en  avez-,  linoit 
faites  un  petit  roux  de  farina  pour  lier  la  fauce. 

Quand  elle  eft  cuite,  afîàiionnéede  bongoiit 
&  dégraillëe,  mettez-y  un  peu  d'échalote,  pour 
ceux  qui  l'aiment ,  6c  fervez  deiTous  du  mou- 
ton rôti  5  foir  épaule  ,  carré ,  ou  gigot. 

Si  vous  vGuïei  la  fervir  au  blanc  en  maigre  ,  Ei|^fe?ïîe;*. 
à  la  place  d'un-  roux  de  farine  ,  mettez-y  une 
iiaifonde  jaunes  d'œufs  &  de  crème  :  ietvez-Ia 
dellous  dts  œufs  mollets,. 

Des  cardes  poirées. 

Après  les  avoir  épluchées  &  lavées  ,  faites-les  ■  ■  ■ 
cuire  dans  de  Tcau ,  ik  ks  remuez  de  temps  en  Des  cardes. 
temps  ,  pour  que  le  deifus  ne  noircillo  pis..      poirées. 

Quand  elles  Ton:  cuites,  mettez-le^  tgoutter;  Entrerr;e:s, 
vous  faites  une  fauce  blanche  avec  une  pincée 
de  farine  ,  de  l'eau  Se  du  beurre  ,  fel ,  poivre  , 
un  filet  de  vinaigre  ;  faites-la  lier  fur  le  {eu  ,  (Se 
y  mettez  les  cardes  bouillir  un  petit  moment,  à 
petit  feu  ,  pour  qu'elles  prennent  du  goût.  Si  le 
beurre  étoit  tourné  en  huile  ,  ce  teroit  une 
marque  que  la  fauce  feroit  épailTe  ;  vous  y 
mettrez  mie  cuillerée  d'eau  ,  Se  les  remuerez 
jiifqu'à  ce  que  la  fiuce  foit  revenue  comme 
auparavant^ 
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Des  cardons  d^Efpagne, 


Des  cardons 

4*Efpagfie.      Coupez-les  de  la  longueur  de  trois  pouces  ; 

Eûuemecs.  ne  mettez  point  ceux  qui  font  creux  ^  verds; 
faites-les  cuire  une  demi-heure  dans  de  l'eau  ,  & 
les  retirez  dans  de  Teau  tiède  pour  les  éplucher  : 
vous  les  faites  cuire  avec  du  bouillon  où  vous 
avez  délayé  une  cuillerée  de  farine  :  mettez-y 
du  fel ,  oignons  ,  racines,  un  bouquet  de  fines; 
herbes ,  un  filet  de  verjus,  ou  verjus  en  grain  , 
un  peu  de  beurre.  Quand  elles  font  cuites ,  reti- 
rez-les pour  les  mettre  dans  un  bon  coulis  ,  avec- 
un  peu  de  bouillon  :  faites-les  bouillir  une  demi- 
heure  dans  cette  fauce  ,  pour  qu'ils  prennent 
goût,  Se  ks  fervez  que  la  fauce  ne  foit  ni  trop- 
claire  ni  trop  liée  ,  &  d'un  beau  blond» 

Si  vous  voiik'^  les  fervir  en  maigre  ,  vous  les 
mettrez  dans  une  fauce ,  comme  il  ell  dit  aux 
cardes  de  poirées. 

Des  artichaux. 


* Ils  font  très-utiles  en  cuifine  ;  ils  fervent  a 

Bes  (^ti'^àut  à^s  entremets,  &  les  culs  à  garnir  toutes 
chnitx»  ■      fortes  de  ragoûts. 

Je  n'entrerai  point  dans  le  détail  de  tous  les- 
changements  que  l'on  en  peut  faire ,  qui  de- 
viendroit  inutile  ,  puifque  je  me  fuis  propofé 
de  ne  donner  que  à^s  ragoûts  fimples  ôc  de 
peu  de  dépeafe. 

Lts  artichaux  fe  mangent  communément  après 
^  avoir  coupé  le  verd  de  dciTous,  coupé  à  moitié 

les  feui l'es  de  àt^^us. 

Faites-les  cuire  dans  l'eau  ,  avec  un  peu  de  fel 

&  un  bouquet  de  fines  herbes  ;  quand  ils  font 

,  cuits  mettez-Jes  égoutter  ,  &  leur  ôtez  !e  foin^ 

Si  ceft  en  gras  ,  vous  prendrez   de   bcii 
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..coulis  ,  Se  y  mettrez  un  morceau  de  beurre,  _,.... ,  ,...^^ 
'  un  petit  filet  de  vinaigre  ,  feî  ,  gros  poivre  ;     ^ 
faites  lier  la  fauce    fur  le  feu  ,  &  la  mettez  ^^^^^/J  ^''"^ 
dans  les  artichaux.  É  "cemocsj 

Si  c'efi  en  maigre  ,  vous  mettrez  à  la  place 
une   fauce  b'anche  :  ces  mêmes  artichaux  étant 
cuits  à  l'eau  &  refroidis,  fe  mangent  à  Thuile  ,    • 
avec  fel ,  poivre  &  vinaigre,  _  ^^^^ 

Si  vous  vouJe^  les  faire  frire  ,  coupez  -  les  îî'^-"-^^-*^*-" 
par  morceaux  ;  ôtez-en  le  foin  :  lavez-les  &: 
]qs  égouttez  ;  quand  vous  êtes  prêt  à  les  faire 
frire  ,  il  faut  les  mariner  dans  une  cafTerole  avec 
une  pyrite  poignée  de  fa.rine  ,  deux  œufs , 
blanc  &  jaune  ,  un  filet  de  vinaigre,  fel ,  poi- 
vre; f.iit^s-Ies  frire  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  jau- 
nes, &  ftrvez-les  avec  perfil  frit. 

Etant  coupés  de  la  même  fi^çon  ,  faites  -  le€ 
cuire  dans  l'eau  un  quart-d'heure  ;  remettez- 
les  à  i'ean  fraîche  ,  6c  les  accommodez  après  en 
fricaffée  de  poulets,  page  159. 

Quand  ils  fer^mr  cuirs  ,  vous  y  mettrez  une 
îiailbn  ,  &  les  fer  virez  pour  un  plat  d'entre- 
mets^ 

Si  vous  voule:ç  confire  des  artichaux  ,  ou  Oik 
f  iire  fécher  pour  l'hiver  ,  voici  la  façon  : 

Otez-en  toutes  les  feuilles  ,  &  ne  'ailTez  an 
cul  que  ce  qui  cft  bon  à  manger  ;  jette/  -  les 
dans  feau  ,  jufqu'à  ce  que  vous  les  ayez  tous 
accommodés  :  faites-les  enfuite  cuire  dans  de 
l'eau  ,  jufqu'à  ce  que  vous  puifHez  en  ôter  le 
f)in  aifément  :  remettez-les  après  dans  l'eau 
fraîche  ;  quand  ils  font  bien  propres  ,  vous  les 
mettez  cgourtcr. 

Si  c'eft  pour  féchei*,  vous  les  mettrez  fur  des 
claies  dans  un  four,  qui  ne  doit  pas  être  trop 
chaud  ;  fi  vous  y  pouvez  tenir  h  main  fins 
qu'il  vous,  brulc  ^  cela  fjilit.. 
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..«, Quand  ils  feront  fecs ,  vous  vous  en  fervi- 

^  rez  pour  mettre  dans  les  ragoûts ,  après  les  avoir 

chAuL^^^'^^'^^  revenir  dans  l'eau  tiède. 

Si  vous  voule?  les  confire  ,  ils  en  feront  meil- 
leurs ;  vous  mettrez  une  faumure ,  comme  il  eft 
expliqué  aux  haricots  verds  confits  ,  &:  vous 
obferverez  la  même  façon  :  les  artichaux  violets 
tendres ,  <îk  les  petits  verds ,  fe  mangent  à  la 
poivrade  :  on  les  met  fur  une  aiTiette  ,  avec 
un  peu  de  glace  ;  ils  fe  mettent  à  cote  de  la 
foupe  pour  un  petit  hors-d'œuvre. 

Artichaux-  à  la  barigoulie. 

Enfremers..  Prenez  trois  ou  q-uatre  artichaux,  fuiv^.nt  leur 
grofTeur  ,  ou  la  grandeur  de  votre  plat  d'en- 
tremets ;  coupez  le  verd  de  deffous  ^  &  la  moitié 
des  feuilles  ;  mcrtez-ies  dans  une  cafleroîe  , 
avec  du  bouillon  ôc  de  Teau  ,  deux  cuillertes 
de  bonne  huile  ,  un  peu  de  fel  6c  de  poivre,, 
un  oignon  ,  deux  racines ,  un  bouquet  garni  ; 
foites-ies  cuire  ,  6c  réduire  entièrement  la  fui- 
ce;quand  ils  font  cuits,  &  qu'il  n'y  a  plus  de  fau- 
ce,  laiflez-les  frire  un  momentdans  l'huile,  pour 
faire  rifîo'er  ;  mettez-les  après  fur  une  tourtière, 
avec  l'huile  qui  relie  dans  la  ca/îéro!e  :  vuidez- 
les  de  leur  foin  ,  &c  mettez  defïiis  un  couvercle 
de  tourtière  bien  chaud  ,  du  feu  fur  le  couverc-'e- 
pour  faire  griller  les  fLuilles  :  û  vous  avez  un 
four  chaud  ils  n'en  feront  que  plus  beaux  :  quand 
ils  feront  grillés  d'une  beiiecouleur  ,  fervez  avec 
une  fiuce  à  l'huile  ,  vinaigre,  fel  tkgros  poivre. 

Artichaux  au  verjus  de  grain ^ 

Entremets^     Prenez   trois  ou  quatre   artichaux  ;    après 
avoir  ôté  Je  verd  de  defibus  <5c  coupé  à  raoi- 
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tié  les  feuilles  de  defTus  ,  fliites-les'cTuire  dans 

une  petite  braife  ,  aflaifonnez  légèrement;  met-  -p^^  ^^^^-^ 
tez-les  égoutter  &  vuidez  de  leur  foin  ,  Servez- ^(,^„^.ç^ 
les  avec  une  fauce  faite  de  cette  façon  :  vous 
mettez  dans  une  calîèrole  un  morceau  de  beur- 
re ,  une  pincée  de  farine  ,  deux  jaunes  d'œuf^s , 
un  filet  de  verjus ,  fel ,  gros  poivie  ;  faites  lier 
la  fauce  fur  le  feu  :  &c  quand  elle  eft  liée  avec  du 
verjus  en  grain  que  vous  avez  fait  bouillir  un  ini- 
tant  dans  de  l'eau ,  que  vous  mettez  dans  la  fau~ 
ce  ,  fervez  les  artichaux  pour  cntrejiiets.. 

Ardchaux  tournés. 

Prenez  (ix  artichaux  de  bonne  grofTeiir  &  Encreme*j. 
tendres ,  ôtez-en  les  plus  grofîès  feuilles  ;  après 
vous  en  coupez  tout  le  verd ,  en  le  coupant  dou- 
cement avec  la  pointe  d'un  couteau,  &  tournez 
à  mefure  le  cul  ri'artichaux  pour  qu'il  foie  coupé 
également ,  &  n'anticipez  point  fur  le  blanc  ; 
mettez-les  à  mefure  dans  l'eau  fraîche,  &  les 
faites  blanchir  un  demi-quart-d'heure  à  l'eau 
bouillante  ;  retivez-Ies  à  l'eau  fraîche  pour  en 
«ter  le  foin  ;  fiites-îes  cuire  dans  un  blanc  de 
farine  délayée  avec  de  l'eau,  du  Tel ,  du  beurre, 
un  peu  de  verjiis  en  g?"ain,  ou  la  moitit;  d'un  ci- 
tron coupé  en  tranches  :  quand  ils  font  cuits  , 
vous  les  retire/  pour  Jcs  efiliyer  avec  un  linge: 
greffez-les  dar.s  le  plat ,  $c  fervez  defRis  une  fau- 
ce au  blanc  de  veau  ou  celle  que.  vous  voudrez- 

Des  afpcrg^s. 


Elles  fe  mangent  de  plufleurs  façons  ;  /es 

plus    grofiês    font  eftimées    les    meilleures   ;    Des  aPjez^ 
Von  en  fait  de^  ragoiîts  pour    garnir  des  ^n- g^^, 
trées  de  viande  6c  de  poi/lbn  ,  poiu*  garnir 
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dts  potages  ,  &  fervent  communément  pour 
rt.r  ^r  entremets,  avec  une  lauce. 
terges.  ^P^^^  ^^^  ^"^f  ^P^"^^  leur  avoir  coupe  une 

Entremets,  partie  du  blanc  ik  bien  lavées ,  vous  les  faites 
cuire  avec  de  l'eau  &  du  fel  :  un  demi-quart- 
d'heure  fuffit  pour  être  cuites  comme  il  ftut:  el- 
les doivent  être  un  peu  croquantes. 

Vous  les  dreflez  après  fur  le  plat  que  vous  de- 
vez fervir  ,  Sc  mettez  defTus  une  fauce. 

Si  c'eft  en  gras  ^  vous  prenez  de  bon  coulis  ; 
mcttez-y  un  peu  de  bon  beurre  ,  fel  ,  gros 
poivre  ;  faites  lier  la  fauce  fur  le  feu  ,  &  la  met- 
tez dcflus  les  afperges. 

Si  c'eft  en  maigre ,  mettez  defTus  une  fauce 
blanche  -^  ces  mêmes  afperges  étant  cuites  à  l'eau 
&  refroidies  ,  fe  mangent  à  l'hijile ,  vinaigre  , 
fel ,  &  poivre. 

Si  vous  voule^  fi^^^  '^'^  ragoût ,  n'en  pre- 
nez que  le  plus  tendre,  que  vous  coupez  de 
la  longueur  de  deux  doigts  ,  quand  elles  font 
cuites  à  l'eau  ,  &  bien  égouttées  ;  mettez  -  îes 
dans  une  bonne  lauce  ,  &  fervez  avec  ce  que 
vous  jugerez  à  propos. 

Si  c'eft  pour  un  potage  ,  prenez-en  des  peti- 
tes :  n'y  mettez  que  le  verd  ;  faites-les  bouil- 
lir un  moment  dans  l'e-iu  :  retirez-les  a.  Teau 
fraîche;  &  les  ficelez  en  petits  paquets  ;  faites- 
les  cuire  dans  le  bouillon  que  vous  deftincz 
pour  votre  potage. 

Quand  elles  font  cuites,  garniffez-en  le  bord 
du  plat. 

afperges  aux  petits  pois, 

EBtremeis,  Après  les  avoir  coupées  de  la  grolTeur 
des  petits  pois  &  bien  lavées  ,  faites  -  les 
cûiré  un  moment  dans  l'eau  ;  'mettez  -  les 
«goutter   5    &  les   accommodez   comme   les 
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petits  pois  à  la  detni-bourgeoife  ;  n'en  retran-  ^ 

chez  que  les  laitues  :  voyez  page  a8o.  p^^  ^j^^^^ 

Du  potiron  &  citrouille,  S^^» 

Us  ne  font  d'autre  ufage  en  cuifine  que  pour 
faire  de  h  foupe  avec  du  lair. 

Vous  faites  cuire  le  potiron  &  citrouille  avec • 

de  l'eau  :  quand  il  eft  cuit,  6c  qu'il  n'y  a  plus  jy^ potiron 
guère  d'eau  ,  vous  y  mettez  du  lait ,  un  mor-  ^  citronii' 
ceau  de  beurre  ,  du  Tel  &  du  fuci-e  ,  fi  vous  le, 
voulez  ;   faites  tremper  dedans  le  pain  6c  ne  le 
faites  point  du  tout  mitonner. 

Si  vous  vouleifricajfer  du  potiron  ,  quand  il  efl 
cuit  dans  Teau  vous  le  mettrez  dans  unecaflèrole 
avec  un  morceau  de  beurre  ,  perfil ,  ciboule ,  feî, 
poivre  ;  quand  il  a  bouilli  un  quart-d'heure  & 
qu'il  ne  relie  point  de  fauce  ,  mettez-y  une  liai- 
fon  de  jaunes  d'œufs,avecdeîa.crêmeoudu  lair. 

Du  houhîon. 

Il  ne  fe  mange  ordinairement  que  dans  le  ' 

carême  pour  une  falade  cuite.  Du  hot^ 

Vous  le  faites  cuire  dans  de  î'eauavecun  peu  de  ^-^'^ 
fel  ;  quand  il  eft  cuit  (3c  refroidi  ^  bien  égoutté  ,  Eutremets, 
dreflèz-le  dans  le   plat  que  vol'S  devez  fervir  5 
mettez  dsffus  ïéi ,  poivre  ,  huile  «Se  vinaigre.. 

Des  concombres,.  . 


Le  concombre  ed:  connu  de  rout  le  mondé 


pour  une  des  q.iatre  femences  froides  ,    2ivtc  j)es  conconz- 
Je  potiron  ,   cirroinllc  &  raelrn,  hres,. 

Pour  vous  fervir  du  concombre  ,  il  faut  le 
peler  ,  ôter  le  dedans,  vous  le  coupez  par 
morceaux. 

Si  c'efl:  pour  un  ragoût ,  fntes-le  tremper 
avec    une    demi  -  cuillerée  de  vinaigre  ,    un 
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.  peu  de  fel ,  pendant  deux  heures ,  en  le  retour- 

TV  nant  de  temps  en  temps  ,  par  ce  moyen  il 

f^yg^^  rendra  Ion  eau  froide  a  Teltomac  ,   ik  vous  le 

prefTerez  encore  avant  que  de  le  mettre  dans  la 

caflèrole. 

Faites-le  cuire  avec  un  morceau  de  beurre 
&  du  bouillon  ,  un  bouquet  garni  ;  quand  il 
eft  cuit,  mcttez-y  un  peu  de  coulis ,  dcgraifilz 
le  ragoût  avant  que  de  fervir. 

Si  c'eft  en  maigre  ,  après  les  avoir  preffis 
comme  j'ai  dit,  vous  les  mettrez  dans  la  caf- 
ferole  avec  du  beurre  ;  quand  ils  feront  paf- 
fes  fur  le  feu  ,  vous  y  mettrez  une  pincée  de 
farine  ,  &  mouillez  avec  du  bouillon  ;  étant 
cuits  &  fans  fauce ,  vous  y  mettrez  une  liai- 
•   fon  de  jaunes  d'ueufs  &  du  lait. 

Servez  pour  entremets  ou  pourhors-d'œu- 
vre  ,  avec  des  œufs  mollets  defTlis ,  ou  fans 
eeufs. 

Si  vous  vouîe^  faire  un  potage  :  vous  les  ferez 
cuire  un  moment  avec  de  l'eau  ,  &  \ts  mettrczL 
aprcs  rachever  de  cuire  avec  du  bouillon  ,  &  un 
peu  de  jus,  pour  leur  donner  de  la  couleur. 

Quand  ils  font  cuits ,  garnife-en  le  bord  dii- 
plat  à  foupe  ,  <Sc  vous  fervez  de  ce  bouillon  pour 
mettre  dans  votre  potage. 

Ceux  gui  ■voudront faire  confire  à^s  concom- 
bres doivent  les  choifir  petits  &  pas  trop  mûrs  : 
rangez-les  dans  les  pots,  &  mettez  dtffus  une 
faumure  comme  celle  dQ.s  haricots  verds. 

Quand  vous  voudrez  vous  en  fervir,  vous 
les  pèlerez  ^k  leur  ferez  les  mêmes  aprêts  qu'aux. 
SLUtfes. 

Des  filfijis  6"  fcorfoneres^ 

Les    faîffis   &    \ts    fcorfonerçs   s^acxom- 
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modent  de  la  même  façon  ;  vous  les  ratifTez  ______ 

&  les  lavez  :  faites  -  les  cuire  comme  les  -rs  r  r£ 
choux  -  fleurs  ,  &  les  fervez  avec  une  huce^Pi^-'^J^^fi^ 
blanche.  Î^Jcorfonc^ 

Des  épinards.  Entremets, 


Après  les  avoir  épluchés  &  lavés  ,  fiites-îes 
cuire  dans  de  l'eau  ;  vous  les  retirerez  après     -Dfj  épU 
dans  de  l'eau  fra'che  pour  les  bien  preflèr.     «'ï^^^* 

Mettez-les  après  dans  une  caflèrole  avec  un  Entremets. 
morceau  de  bon  beurre  ,  &  les  faites  bouillir 
à  petit  feu  ,  fur  un  fourneau  penJant  un  quart- 
d'heure  ,  te  y  mettez  après  un  peu  de  fel ,  une 
pincée  de  farine  ,  &  les  mouillez  avec  du  lait 
ou  de  la  crème. 

En  gras  ,  à  la  place  de  crème  ,  vous  y  met- 
trez un  bon  coulis  &  jus  de  veau  ;  quand  ils 
font  accommodés  de  cette  façon  ,  vous  les. 
pouvez  fervir  avec  de  la  viande  cuite  à  la 
broche. 

Des  melons. 


Ils  fe  fervent  pour  hors-d'œuvre  an  com-  ■ 

mencement  d'un  repas  ;  pour  les  choifir  bons  jj)^,  mek))f* 
quand  vous  les  p;)rtez  à  votre  nez  ,  ils  doivent 
fentir  comne  un  goût  de  goudron  :  la  queue 
courte  &  grofTe  \  en  le  prcffmt  fous  la  main 
qu'il  foit  ferme  «5:  non  mollaflè,  qu'il  nefoit 
ni  trop  verd  ni   trop  mûr. 

Des   topinambours. 


Ils  font  fort  peu  eflimés  ;  ceux  qui  en  veu- 
lent  manger  doivent  les   faire  cuire  dans   de    Dei  toph- 
l'eau  ,  après  les  peler  &  les  mettre  dans   unen-vnbotir.- 
fauce  blanche  avec  de  la  moutarde. 
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Des  betteraves. 


Des  hettera^ 

ves»  Elles  fe  font  cuire  dans  de  l'eau  ou  au  four: 

elles  fe  mangent  en  falade  &  en  fricafÏÏe. 

Pour  les  fricaflèr  ,  mettez-ks  dans  une  caflè- 
rôle  avec  du  beurre ,  perHl  ,  ciboule  hachés ,  un 
peu  d'ail,  une  pincée  de  farine,  du  vinaigre  fuf- 
fifamment,  fel ,  poivre  ;  faites-les  bouillir  un 
quart-d'heurc. 

.  Des  cornichons. 

Des  corni' 

ihms»  Les  cornichons  de  Hollande  font  f^flimés  les 

meilleurs ,  la  couleur  en  eft  plus  verte  ;  ils  fer- 
vent a  garnir  des  falades  cuites  ;  l'on  en  fait  auiïi 
des  ragoûts  :  vous  les  faites  bouillir  un  inftant 
dans  de  l'eau  pour  leur  ôter  la  force  du  vinai- 
gre ;  mettez-les  après  dans  une  bonne  fauce  ou 
ragoût  j  ne  les  faites  plus  bouillir ,  &  feryez  avec 
ce  que  vous  jugerez  à  propos. 

Cornichons  de  bled  de  Turquie, 

Vous  prenez  du  bled  de  Turquie  qui  foit  en- 
core en  moelle  &  tout  verd;  faites-lecuire  à  moi- 
tié dans  l'eau  :  retirez-le  à  l'eau  fraîche;  enfuite 
vous  le  mettrez  confire  ;  vous  faites  bouillir  de 
l'eau  avec  un  tiers  de  vinaigre  ,  quelques  clous 
ee  girofle  <Sc  du  fel  ;  mettez  la  faumure  toute 
bouillante  fur  le  bled  de  Turquie  \  mettC7-]e 
fur  la  cendre  chaude  ,  le  lendemain  vous  faites 
encore  la  même  faumure  &  la  remettez  fur  le 
bled  de  Turquie  ;  vous  continuerez  de  cette  fa- 
çon jufqu'à  ce  qu'il  foit  bien  verd  ;  après  vous 
couvrirez  vos  pots  &  les  ferrerez  pour  vous  en 
fervir  de  la  même  façon  que  les  cornichons.  Si 
vous  voulez  confire  à^s  cornichons,  vous  obfer- 
verez  la  même  chofe. 
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Des  champignons  y  morilîes  &  moujferons.       Deschampi- 

gfiOTlS  ,   W- 

Les  champignons  les  meilleurs  font  ceux  qui  rilles   ,    ^ 
viennent  fur  couche  i  l'on  peut  en  d.voir  dQÙàismortJfer  on  s, 
toute  Tannée. 

11  n'en  eflpas  de  même  des  morilles  &  mouf-  Entremets. 
ferons  qui  naiiTent  dans  les  bois ,  &  fc  trou- 
vent aux  pieds  des  arbres  aux  mois  de  Mars 
&  d'Avril. 

Pour  en  avoir  toute  Tannée  ,  il  hut  les  faire 
fécher  ;  après  avoir  ôté  le  bout  de  la  queue  & 
lavé  ,  faites-les  bouillir  un  inftant  dans  Teau  ; 
quand  ils  fontégonttez  ,  mettez-les  fécher  dans 
le  four  ,que  la  chaleur  en  foit  très-douce  ;  étant 
fecs  ,  mettez-les  dans  un  endroit  qui  ne  foit 
point  humide. 

Pour  les  employer  ,  faites-les  tremper  dans 
Teau  tiède. 

Les  champignons  fe  font  fécher  de  la  même  • 
façon  ;  les  morilles  ,  moufferons  &  champignons 
fe  fervent  de  la  même  façon  ,  &  entrent  dans 
une  inhnité  de  fauces  &  ragoûts. 

Si  vous  vouler^  vous  en  fervir  pour  entremets 
à  la  crème  ,  vous  les  mettez  dans  une  cafîerole  , 
avec  un  morceau  de  beurre ,  un  bouquet  de 
perfil  &  ciboule  ;  quand  ils  font  paffes  fur  le 
feu  ,  mettez-y  une  pincée  de  firine ,  &  mouil- 
lez avec  de  Teau  chaude,  un  peu  de  fel  &  un 
peu  de  fucre. 

Quand  ils  font  cuits ,  &c  qu'il  n'y  a  plus  de 
fauce  ;  mettez-y  une  liaifon  de  jaunes  d'œufs 
&  de  la  crème. 

Faites  frire  une  croûte  de  pain  dans  du  beur- 
re ;  mettez-la  dans  le  fond  du  plat  que  vous 
devez  fervir  ,  &  votre  ragoût  par-defîûs. 
Si  vous  voule^  faire  de  h  poudre  de  cham- 
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— —  pignons  ,  morilles  &  mouferons  ,  quand  ils  fonJ, 
Des  cham-  ^1^"  ^^'"  »  comme  il  cfl  dit  ci-deflus ,  il  faut  leâ 
pignons, mo-P^^^^  ^'^n  fin,  &  vous  pourrez  VOUS  en  ferviil 
filles  ,  ^  dans  tous  les  ragoûts  où  il  entre  perfil  &  cibouk 
tmujferons,   hachés. 

Des  câpres  grojjes  &  fir.es. 


Les  fines  fervent  à  garnir  desfalades  cuites  ,  & 
Des  câpres,  à  mettre  entières  dans  les  fauces  ;  les  grofîès  fer- 
vent pour  \qs  fauces  où  il  faut  des  câpres  ha- 
chées. 

Des  capucines  6'  la  chia. 


—     Les  capucines  (ont  des  fleurs  rouges  qui  le 

D^^  oip««- ^3  ngent  en  falade,  &  en  font  l'ornement. 
nés    ^    la      La  chia  confite  dans  du  vinaigre  ,  comme  la 
cbia.  cornichons ,  fe  mange  de  la  même  façon. 

Des  truffes. 


Les  groffes  font  les  plus  eftimées  ;  celles  q\ii 

Des  truffis,  viennent  du  Périgord  font  les  meilleures. 

_j  Elles  fe  mangent  ordinairement  cuites  avec  de 

*^""^'"^"*  vin  <Sc  du  bouillon  ,  affaifonnées  de  fel,  poivre, 

un  bouquet  de  fines  herbes ,  racines  &  oignons, 

Vous  ne  les  mettez  cuire  dans  ce  court-bouil- 
lon ,  qu'après  les  avoir  fait  tremper  dans  Teau 
tiède  ,  ^  bien  frottées  avec  une  broflè  ,  qu'il  ne 
refte  point  de   terre  autour. 

Quand  elles  font  cuites ,  vous  lesfervez^poui' 
entremets  dans  une  ferviette. 

La  truffe  eft  excellente  dans  toutes  fortes  dt 
ragoûts  ,  foit  hachée  ou  coupée  en  tranches  , 
après  l'avoir  pelée  >  c'efl  un  des  meilleurs  affii- 
fonnements  que  vous  pouvez  fervir  en  cuifine. 

L'on  fe  fert  aulfi  de  truffes  f(;;:hes  ,  mai* 
leur    bonté  eft  de   beaucoup    diminuée  ,  & 
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ron  n'eft  plus  guère  dans  cet  uCige  préfente-  

ment.  t^         - 

Trufes  à  la  Maréchale.  Dcstrufes. 

Prenez  de  belles  truffes  bien  lavées  &  frottées  Entremets, 
avec  une  brcfTe  ,  mettez  chaque  trufi^  afTaifon- 
née  de  fel ,  gros  poivre  ,  enveloppée  de  plu- 
fieurs  morceaux  de  papier  ,dans  une  petite  mar- 
mite ,  fans  aucun  mouillement ,  cuire  dans  la 
cendre  chaude  pendant  une  bonne  heure  ,  & 
les  fervirez  chaudes  dans  leur  naturel. 

Des  chervis. 


II  y  en  a  qui  les  ratiffent  ,cela  les  diminue  de  — — — 
beaucoup  ,  mais  ils  en  font  plus  délicats:  à\u-Deicbervis'i 
ti-es  fg  contentent  de  hs  laver  &  de  rompre  le 
dur. 

Faites-les  cuire  avec  de  Peau  &  du  fel  (  il  ne  Entremets. 
faut  qu'un  quart-heure  pour  leur  cuiffon  )  met- 
tez-les après  égoutter  ,  &  les  trempez  dans  une 
pâte  faite  avec  de  la  farine  ,  du  vin  blanc  ,  une 
cuillerée  d'huile  &:  du  fel  ,  qu'elle  ne  foit  pas 
trop  claire  :  en  tenant  votre  cuiller  en  l'air , 
qu  elle  tombe  en  filant. 

Vous  faites  frire  les  chervis  après  les  avoir 
trempés  dans  cette  pâte ,  &  les  fervez  pour 
entremets. 

Du  thym ,  laurier ,  hafilic  ^farrlette ,  &  fenouil. 

Le  thym ,  laurier  ,   bafilic  fervent  à  mettre 


dans  tous  les  bouquets,  où  il  efl  dit  de  mettre    j^     . 
des  fines   herbes  ;  la  firriette  ne  fert  pas  beau-  /^^J^v/''^^ 
coup  que  pour  les  fQvQS  de  marais  ;  le  fenouil ^,y-^y/;>ff^ 
fert  pour  les  ragoûts;  au  fenouil,  vous  khittstei^femml» 
cuire  un  moment  dans  de  l'eau. 
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Quand  il  eu.  égoutté  ,  vous  le  mettez  fimple- 

_^     ,         ment  fur  la  viande  qui  lui  eft  deftinée  fans  qu'il 
lauri£r^Sc\^^^^P^  dans  la  laulle  ,  ii  y  a  peu  de  monde  qui 
'  aime  ces  ragoûts. 

De  la  patience  ,  hugîofe  &  hourache, 

'     Elles  ne  font  en  ufage  en  cuifme    que  pour 

De  lit  p«- faire  des  bouillons  rafraichifîànts,  avec  un  pe- 
tîence  y  i^c.ùt  morceau  de  veau  6c  point  de  fel. 

Du  creffon  à  la  noix  ,  crejfon  de  fontaine , 
cjlragon  ,  baume  ,  corne  de  cerf,  &  pim- 
prenelie. 


'  Le  crelTon  de  fontaine  fe  fert  autour  d'une 

Du  crejfon  pouhr de  &  chapon  cuits  à  la   broche  :  vous 

à  la  noix  ,  rafîàiflbnnez  de  fel ,  6c  peu  de  vinaigre. 

o'efon      de     ^g  creflbn  a.  la  noix ,  cerfeuil ,  Teftragon ,  le 

V".?'"V/-!' baume  ,  la  corne  de  cerf&  la  pimprenelle  fer- 

me  corne  de'' ^^^^  pour  les  g^nitures  de  lalade;  lonjaitaujji 

cerf  ^  pim-  avec  ,  de  petites  fauces  vertes. 

Sretjelle,  Vous  mettez  de  tout  fuivant  fa  force ,  peu  de 

beaume  &  d'eftragon  ;  ces  herbes  font  très-for- 
tes ;  vous  faites  cuire  le  tout  un  moment  dans 
de  l'eau;  retirez-les  à  Teau  fraîche  pour  les  bien 
prefTer  :  hachez-les  très-fines  ;  &  les  mettez 
dans  un  bon  coulis ,  pour  vous  en  fervir  à  ce 
que  vous  jugerez  à  propos. 

De  Pail ,  rocamhole  6"  échalote. 

Vous  vous  en  fervez  pour  les  rrgrûts    & 


De  Vail  fauces  qui  ont  befoin  d'é  tre  relevées  ain:' qu'il 
Yocambole'i^^^  marqué  dans  ce  Livre  ,  à  moins  que  vous 
îchahte,       n'en  vouliez  faire  quelque  lauce  particu'ie  e. 
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^  "r=:=^-==:^X^ rS» 

CHAPITRE    XII. 

Des   (Tlljs, 

A  Près  la  viande  ,  rien  ne  fournie  une  plus 
grande  diverfité  en  cuifine  que  les  œuft  ; 
c'ell  un  aliment  excellent  &  nourrifîant  que 
îe  fain  &  le  malade ,  le  pauvre  &:  le  riche  ,  par- 
tagent enfemble. 

Les  œufs  frais  adouciiTent  les  .îcrctés  de  la 
poitrine  :  les  vieux  font  fujets  à  incommoder 
ceux  qui  font  d'un  tempcramment  chaud  6c 
bilieux. 

Pour  connoître  fi  les  œufs  font  frais ,  préien- 
tez-les  à  la  lumière  ;  s'ils  font  clairs  &  tranfpa- 
rents ,  c'eft  une  bonne  marque. 

Quand  ils  font  piqués ,  mettez-les  au  rang 
des  vieux  ;  s'ils  ont  une  tache  tenant  à  la  cc- 
quille  ,  c'efî  une  preuve  qu'ils  ne  valent  rien. 

Je  dirai  ici  quelque  chofe  de  leur  propriété 
avant  que  d'en  venir  aux  différentes  façons  de 
les  accommoder. 

Le  jaune  d'cciif frais  ,  délayé  dans  de  l'eau 
chaude  ,  avec  un  peu  de  fucre  ,  le  boire  en  fe 
couchant ,  eft  bon  pour  les  perfonnes  enrhu- 
mées ;  c'eil  ce  qu'on  appelle  lait  de  poule. 

Le  blanc  battu  avec  de  l'eau  de  plantin  efl 
bon  pour  l'inflammation  des  yeux. 

La  peau  de  l'œuf  t^n^nt  à  la  coquille ,  faites- 
la  fçcher ,  &  écrafee  &c  mêlée  avec  le  blanc  , 
ei\  bonne  pour  la  gerfure  des  lèvres. 

La  co.jue  d\ruj  brûlée  <k  pilée  ,  eH:  bon- 
ne pour  blanchir  les  dents  ;  elle  eii  encore 
bonne  ,  étant  brûlée  oC  réduite  en  ctndres  & 


Des  «ufs. 
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,  bue  avec  du  vin ,  pour  arrêter  le  crachement  de 

fang  :  l'on  fait  auffi.  un  mafiic  fort  bon  pour 
Dm û?«/jr. coller  les  porcelaines  caflecs  ,  avec  de  la  chaux 
vive  ,  du  ciment  fin  ,  de  la  coque  brûlée  & 
réduite  en  cendres  ,  du  bitume ,  le  tout  mêlé 
avec  du  blanc  d'œuf. 

Comme  la  provifion  des  œufs  dans  une  mai- 
fon  eft  d'une  grande  refîburce  ,  &  que  l'hiver 
ils  font  chers  ,  les  perfonnes  ménagères  qui  ont 
des  poules  ,  doivent  en  amafièr  l'été  pour  l'hi- 
ver entre  les  deux  Notre-Dame. 

Pour  cet  effet  ,  mettez-les  dans  un  endroit 
qui  ne  foit  ni  trop  chaud  ni  trop  froid  ;  la  cave 
leur  efl  bonne ,  quand  elle  n'eft  point  humide, 
mettez-les  dan«  une  futaille  ,  dans  Tété  ,  avec  de 
la  paille  ;  en  hiver  ,  changez-les  pour  les  mettre 
avec  du  foin  :  il  y  en  a  qui  fe  fervent  de  fciure 
de  bois ,  de  chaume  ,   6c  d'autres  de  cendres. 

11  eft  temps  de  venir  préfentement  aux  diffé- 
rentes façons  qu'ils  peuvent  s'accommoder  dans 
le  goût  bourgeois, 

T)€S  Œufs  mollets  été  toutes  façons, 

■  Comme  les  aufs  pochés  à  l'eau  (  c'eft-à-dire 

C2i^és  dans  l'eau  bouillante  )  ne  font  pas 
bien  bons  quand  ils  ne  font  pas  frais  ,  &  que 
le  Bourgeois  aime  mieux  les  manger  à  la  co- 
que ,  que  de  les  facrifier  de  cette  façon  ;  voici 
Hors-      qui  fuppléera  au  défaut. 

i'œuvre.  Mettez  de  l'eau  dans  un  poêlon  :  faites- 
la  bouillir  ,  &  mettez  dedans  la  quantité 
d'œufs  que  vous  jugez  à  propos  ;  faites-les 
bouillir  cinq  minutes  bien  jufie  ,  &  \ts  reti- 
rez promptement  dans  l'eau  fraîche  ;  il  faut 
les  peler  tout  doucement  ,  pour  ne  les  pas 
rompre;  par  ce  moyen  le  blanc  fera  cuit ,  &c  le 

jaune 
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jaune  tout  mollet  ;  vous  fentirez  fous  les  doigts  ■* 

<ju'ils  feront  flexibles  :  vous  les  fervire^  entières,       Desœuff 

Ces  fortes  d'ccuf's  fe  fervent  de  toutes  façons 
avec  une  fauce  blanche  ,  fauce  verte  ,  fiuce 
au  coulis ,  fâuce  aux  câpres  (îk:  anchois.,  fauce 
au  verjus  de  grain  ,  fauce  robert ,  fauce  ra- 
vigote ;  avec  ragoût  de  champignons,  ragoût 
de  trufFes ,  ragoût  de  ris  de  veau  ,  ragoût  d'af- 
perges  ,  ragoût  de  cardes-poirées  ,  ragoût  de 
céleri ,  ragoût  de  laitues  ,  ragoût  de  chicorée  , 
en  gras  &  en  maigre  ,  de  telle  façon  que  vous 
jugerez  a  propos. 

(Eufs  de  toutes  les  façons  Bourgeoifes, 

Tout  le  monde  fait  faire  cuire  des  ceuft  à  Hors- 
îa  coque  ,  6c  plufieurs  ks  font  cuire  trop  ou^^^^*^^* 
pas  afTez. 

Pour  ne  Iqs  point  manquer,  quand  l'eau  bout, 
mettez-les  bouillir  deux  minutes  :  retirez-les  , 
&C  les  couvrez  une  minute  pour  leur  lailîèr  faire 
ieur  lait ,  Se  ks  fervez  dans  une  ferviette  5  de 
cette  façon  ils  font  immanquables. 

Des^ufs  brouillés  de  plufieurs  façons^ 

Si  vous  voulez  les  faire  au  naturel ,  mettez  EntrcmetjJ 
limplement  les  œufs  dans  une  cafTerole ,  avec 
un  peu  de  beurre,  deux  cuil. crées  à  ragoût  de 
coulis  ,  ik  les  affdifonnez  :  faites-les  cuire  fur 
un  fourneau ,  en  les  remuant  toujours  avec  un 
petit  bâton  à  deux  ou  trois  branches. 

Quand  ils  font  cuits  ,  fervez-les  prompte- 
ment. 

En  maigre  ,  à  la  place  de  coulis,  mettez- 
y  une  cuillerée  de  crème,  ôc  ks  faites  de  la 
même  façon, 
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Si  vous  voulei  les  faire  avec  quelques  ragoûts 
^*5csufs,  dclégume.u 

Soit  céleri ,  laitue  ,  chicorée  ,  il  faut  que  votre 
ragoût  foit  fini  ,  comme  ii  vous  étiez  prêt  à 
le  fervir  ;  hachez-les  fort  menu  ,  &  en  mettez 
deux  cuillerées  à  ragoût  dans  vos  œufs ,  &  les 
brouillez  tout  comme  \(is  autres. 

Si  c'ejiau  verjus  ^  après  l'avoir  fiit  cuire  dans 
î^eau  un  moment  ,  vous  le  garderez  pour  en 
faire  un  cordon  autour  des  œufs ,  quand  ils  fe- 
ront dreffés  dans  le  plat  que  vous  devez  fervir. 

Des  œufs  frits  de  toutes  façons. 
Entremets,  £j^  gj.^^  ^^^^^  jç^  fgjfes  fj-ire  avec  du  fain-doux, 
&  en  maigre ,  vous  prenez  du  beurre  fondu  : 
mtttez-Ies  dans  une  poêle  ;  quand  votre  friture 
eft  bien  chaude,  mettez  les  œufs  un  à  un  pour 
les  frire  :  faites  enforte  qu'ils  foient  bien  ronds 
en  les  retournant  dans  la  poêle ,  &  ne  laiffez 
point  durcir  le  jaune. 

Vous  fei  virez  ces  œufs  de  la  même  façon 
qu'il  eft  dit  pour  les  œufs  mollets,  mêmefauce 
éc  même  ragoût ,  page  312. 
Hors-  Les  œuj's  au  beurre  noir  fe  f©nt  en  mettant 

d'oeuvre,  dans  une  poêle  un  morceau  de  beurre  ,  que  vous 
faites  fondre  fur  le  fea  ;  quand  il  ne  crie  plus, 
vous  avez  les  œufs  cafTés  dans  le  plat ,  &  affai- 
fonnés  de  fel  &  poivre  ;  mettez-les  dans  la 
poêle ,  &  les  faites  cuire  ;  pafTez  une  pèle  rou- 
ge par-defTus ,  pour  faire  cuire  le  jaune  ,  &  fer- 
vez  avec  filet  de  vinaigre  defllis. 

(Eufs  à  la  bagnolet» 

Pochez  huit  œufs  frais ,  mettez  dans  une 
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cafTeroîe  du  jambon  cuit  haché  ,  avec  un  peu  » 

de  coulis,  &  du  bouillon  j  un  filet  de  vinai-  Dg^œiifu 
gre  ,  au  gros  poivre  ,  peu  de  fel  :  faites  chauf-  EmiemeK. 
fer  la  fauce  ,  <Sc  la  fervez  fur  les  œufs» 

Les  crufi  au  vlat , .:?     ement  dit  au  miroir. 

Prenez  un  p.a.   yp:  aille  au  feu  :  vous  met-     ^q^^ 
tezdansie  fond  un  peu  de  bei:rre.-ifr:^?itr  f^.i-- d*oeuvre« 
tout ,  mettez  des  œufs  defl'us,  alîàifonnez  de  fel, 
|3oivre  ,  6c  deux  ou  trois   cuillerées  de  lait  : 
faites-les  cuire  à  petit  feu  fur  un  fourneau  ; 
pafTiz-Ia  pêle  rouge ,  &:  fervez. 

Les  œufs  au  lait  fe  fervent  pour  pour  entre' 
mets. 

Pour  les  faire  ,  vous  prenez  trois  œufi ,  que  EntremetC» 
vous  délayez  avec  une  demi-cuillerée  de  farine, 
gros  comme  une  noix  de  fucre,  un  peu  de  fel, 
&  trois  poiflbns  de  lait ,  mettez  le  tout  dans  le 
plat  que  devez  fervir  ;  faites-les  cuire  fur  un 
fourneau  ,  un  quart-d'heure  fuffit;  paffez  lapéle 
rouge  ,  &C  fervez  d'abord  qu'ils  font  cuits. 

(Eufs  à  la  Duckeffe, 

Faites  bouillir  trois  demi-feptiers  de  crème  ,  Entremet^ 
avec  du  fucre  ,  fleurs  d'orange ,  pralines ,  citron 
confit ,  mafTepain  ,  le  tout  haché  très-fin  :  ayez 
huit  œufs;  fouettez-en  les  blancs,  &  mettez-îes 
jaunes  à  part  :  prenez-les  blancs,  fouettez  avec 
une  cuiller  ,  &  en  pochez  deux  ou  trois  cuille- 
rées à  la  fois  dans  la  crème ,  ce  oui  vous  formera 
àits  œufs  pochés  fans  jaunes  :  mettez-les 
égOLtter  ,  &  les  dreiTez  les  uns  fiir  les  autres  , 
jufqu'à  ce  que  cela  vous  forme  huit  œufs  no- 
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-chés,  que  vous  drcflèz  fur  le  plat  que  vousde- 
f)esœufs,ï^.^  lervir;  mettez  la  crème  fur  le  feu  pour  la 
'Ç'ire  réduire  au  point  d'une  fauce  ;  quand  vous 
êtes  prêts  à  fervir,  mettez-y  les  huit  jaunes: 
faites  lier  fur  le  feu  fans  bouillir  ,  crainrf 
qu'jîs  ne  tournent  :  dreffez  la  faucc  fur  les 
blancs  d'oeufs. 

Les  œufs  à  la  farce  ne  ^uTit  autre  chofe  que 
de  ^hVull  Ix^:,  ''^ccis  durs  fur  un  ragoût  de  farce, 
^  comme  il  efldit  pour  la  farce  ,  page  a.92. 

Des  omelettes  de  toutes  j'açons. 

Entremets.  Prenez  des  œufs ,  la  quantité  que  vous  vou- 
lez mettre  ;  mettez-les  dans  une  calferole ,  avec 
du  fel  fin  j  battez  bien  les  œufs  :  vous  faites 
fondre  du  beurre  dans  une  poêle  ,  &  mettez 
dedans  les  œufs  :  faites  cuire  l'omelette  ,  qu'el- 
le foit  d'une  belle  couleur  en  defibus,  &  la  ren- 
verfez  dans  le  plat  que  vous  devez  fervir.  Ceux 
qui  aiment  le  perfil  &  ciboule  en  mettent  de- 
dans ,  quand  il  eft  haché  très-fin. 

Si  vons  voule:(  faire  de  omelettes  plus  dif- 
tlnguées  ,  comme  omelette  au  lard  ,  ome- 
lette aux  rognons  de  veau  ,  aux  pointes  d'af- 
perges  ,  aux  truffes  ,  aux  champignons ,  mo- 
rilles &  moufferons ,  de  telle  efpece  que  vous 
voulez  la  faire. 

II  faut  toujours  que  votre  ragoût  foit  cuit  & 
afiaifonné ,  comme  fi  vous  vouliez  le  fervir. 

y.ûtremecs  •  Quand  il  eft  froid  ,  vous  le  hachez  pour  qu'il 
fe  mêle  bien  dans  les  œufs  :  vous  battez  tout 
enfemble ,  &:  ferez  cetre  omelette  dans  un 
poë'.e  ,  comme  les  autres  ;  vous  vous  réglerez 
fur  l'aflaifonnement  qu'il  y  a  dans  le  ragoût, 
pour  faler  l'omelette ,  pour  ne  la  point  faire  de 
trop  haut  goût. 
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Celles  que  l'on  fait  pour  la  farce  ,  laitue  6c 


chicorée  ,  fe  font  différemment.  _      j)^^  ^^^r^^ 

Vous  ferez  ces  ragoûts  en  maigre  ,  comme  il  Hors- 
cft  dit  à  chaque  article  de  ces  herbes  :  vous  lesd'œuvre. 
drefferez  dans  le  plat  que  vous  devez  fervir, 
&  mettez  delTus  une  omelette  oii  il  n'y  aura 
que  des  œufs  ôc  du  fel ,  6c  les  fervirez  pour 
hors-d'œuvre  ,  ôc  les  précédentes  pour  en- 
tremets. 

Omelettes  d'harengs  forts  ;  ouvrez-les  par  le  Entremçcs* 
dos ,  Se  fiites-les  griller  :  vous  les  hachez  &  les 
mettez  dans  l'omeSette  ,  comme  fi  vous  mettiez 
du  jambon  ;  il  ne  faut  point  de  fel  dans  les  œufs , 
Se  finiffez  cette  omelette  comme  les  ?utres  ; 
celle  au  jambon  fe  fait  de  la  même  façon. 

Des  œufs  à  la  tripe ,  aux  concombres. 

Prenez  des  concombres  ,  que  vous  coupez   ^  Hors-^ 
par  petits  morceiux,  de  la  grolTeur   du  doigt  i^'o^^vre, 
pafîèz~les  fur  le  feu,   avec  du  beurre,  perlil  , 
ciboule  hachés  ,  mettez-y  après  une  pincée  de 
farine  ,  &  les  mouillez  avec  un  peu  d'eau  afîai- 
fcnnée  de  fel  &  de  p(Hvre. 

Quand  elles  font  cuites ,  &  qu'il  n'y  a  plus 
de  fauce,  mettez-y  àcs  œufs  durs  coupes  par 
tranches  en  quure ,  &  y  mettez  du  lait  ;  fûtes- 
jeur  fîire  un  bouillon  ;  goûtez  s'il  font  de  bon 
goût ,  (Se  fervez  :  les  autres  fe  fom  en  retran- 
chant les  concombres. 

Si  vous  vouîe^  fiire  des  rcufi  i  la  tripe  au 
roux ,  vous  prenez  un  peu  de  beurre ,  une  cuil- 
lerée de  firine ,  que  vous  fiites  roulfir  fur  le  feu , 
&  mettez  après  une  poignée  d'oignons  coupes 
en  petits  carres  :  faites-les  cuire  dans  ce  roux  ^ 
en  y  mettant  encore  un  peu  de  beurre  ,  \5c  les 
meuillez  avec  du  bouillon. 
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.  Quand    l'oignon   eft  cuit  ,    vous  y  mettez 

des  œufs  durs   coupés  en    tranches    :    faites- 

J)«tf«/f.leur  faire  un  bouillon,   Se  y   mettez  un  fiiet 

de  vinaigre  ,   fel  &  poivre.   Servez   à  courte 

fauce. 

Mettez  dans  unecafîèroîe  de  l'oignon  conpé 
en  filet ,  que  vous  faites  cuire  à  petit  feu  avec 
du  beurre  ;  quand  ils  font  cuits,  met:ez  un 
peu  de  coulis  maigre  ,  fi  vous  en  avez  ,  finon 
vous  ferez  un  petit  roux  ,  avec  du  beurre  oC  de 
la  f^irine ,  &c  mettez  enfuire  votre  oignon  ,  Se 
le  mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc  Se  un 
peu  d'eau  ,  adiiicnné  avec  du  fel ,  &:du  gros 
poivre;  quand  votre  oignon  eft  cuit,  Se  la 
îauce  réduite  ,  vous  avez  une  omelette  bien 
feche  ,  que  vous  coupez  en  fîlc;ts  ;  mettez-la 
dans  le  ragoût  d'oignons  :  faites  chauffer  fans 
bouillir  ;  mettez-y  de  la  moutarde  quand 
vous  êtes  prêta  ftrvir. 

Œufi  au  gratin. 

Entremets.  Prenez  un  plat  qui  fouftre  le  feu  :  mettez 
à^Ç^AS  un  petit  gratin  ,  que  vous  faites  avec 
de  la  mie  de  pain  ,  un  bon  morceau  de  beur- 
re ,  un  anchois  haché ,  perfil ,  ciboules  ,  une 
échalote  ,  !e  tout  haché  ,  trois  jaunes  d'oeufs  : 
mêlez  le  tout  enfernble  pour  le  mettre  dans  le 
fond  du  plat  ,  de  PépaifT^^ur  d'un  écu  :  faites-les 
attacher  fur  un  petit  feu  ,  enluite  vous  enflerez 
defîijs  fept  ou  huit  œufs  ,  que  vous  aflàin  nnez 
de  fel ,  gros  poivre  ;  faites  cuire  doucement  : 
paffez  la  pèle  rouge  deffus  ;  quand  ils  feront 
cuits ,  le  jaune  mollet ,  fervez. 
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Œufs  brouillés  à  la  coque,  _.         , 

Coupez  autant  de  mie  de  pain  en  rond  ,  delà  Hors-d'œu- 
forme  d'une  petite  tabatière  ,  que  vous  voulez  vre,  ouEn«. 
fervir  d'œufs  :  faites  un  petit  trou  dans  le  mi-  tren.eis« 
lieu  ,  pour  y  faire  tenir  un  œuf  dans  fa  longueur; 
enfuite  vous  prenez  les  œufs  que  vous  voulez 
brouiller  ;  caffez-les  proprement  par  un   bout 
pour  les  vuider  -,  brouillez-les  en  les  mettant 
dans  une  cafTerole  ,  avec  un  petit  morceau  de 
beurre  ,  un  peu  de  perfil ,  ciboule  hachée  ,  fel , 
gros  poivre ,  deux  cuillerées  de  crème  :  faites-les 
cuire  fur  le  feu  ,en  les  remuant  toujours  jufqu'à 
ce  qu'ils  foient  cuits,  <Sc  vous  les  remettrez  dans 
leurs  coqnil'es ,  que  vous  aurez  lavées  &  égout- 
tées  :  drefTy^z-les  fur  les  mies  de  pain, 

(Eufs  à  la  Huguenote, 

Prenez  le  p^at  que  vous  devez  fervir,  &:  lemet-  Entremets» 
tez  lur  un  moyen  feu  ,  avec  un  peu  de  jus  :  cafîèz 
doucement  des  œufs ,  pour  que  les  jaunes  reftenî 
entiers  ;  affiilcnnez  de  fel  ,  gros  poivre  :  fûtes 
cuire  le  defîîis  avec  une  pêîe  rouge ,  <Sc  les  fervex 
à  demi-mollets. 

(Eufs  en  timbales. 


en 


Faites  fondre  un  peu  de  beurre,  pour  beurrer  E..treffitffA 
dedans  llx  goblers  ,  ou  de  petites  timbales  de  ^^^^^^ 
cuivre  :  vous  prenez  fix  œufs  blancs  &  jaunes 
que  vous  délayez  avec  trois  ou  qu.ure  cuillerées 
de  coulis  ;  an'aifonnez  de  fel ,  poivre  :  pa/fez-les 
dans  un  tamis  ,  pour  les  mettre  dans  un  goblet  : 
(  il  ne  fuit  pas  les  emplir  ;  )  mettez-les  cuire  au 
bain-marie,que  feau  bouille  doucement;  quand 
\\$  font  fermes  ,  il    faut   pailcr    doucemeiit 
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autour  un  couteau,  pour  les  détacher  du  gobe»- 
Des  œufs.  '^^  '  ^^^^  renverfer  dans  le  pJat.  Servez  avec  un 
'jus  clair. 

(Eufs  en  faïade. 

Entremet».     Hachez  un  peu  de  laitue  que  vous  mettez 

dans  le  fond  d'un  plat;  arrangez  defîus,  en  fym- 
métrie  ,  dts  œufs  durs  coupés  en  deux  ,  &  au- 
tour de  la  fourniture  de  faladc  :  alîaifonnez 
d'huile,  vinaigre  ,  lel ,  gros  poivre. 

Œufs  au  petit    lard^ 

Entremets.  Prenez  un  bon  quarteron  de  petit  lard  bien 
entrelardé  ;  coupez-îe  en  petites  tranches  min- 
ces ;  mettez-le  dans  une  cafïèrole ,  fur  un  petit 
feu  ,  jufqu'à  ce  qu'il  fait  cuit  ;  ayez  foin  de  la 
ret  urner  ;  enfuite  vous  verîlz  le  lard  fondu 
dans  le  plat  que  vous  devez  fervir,  avec  deux  cuil- 
lerées de  jus  :  caiTez  dedus  fept  ou  huit  œufs  ; 
metrez-y  aulfi  les  tranches  de  petit  lard  ,  du  gros 
poivre  ,  peu  de  fel  ;  faites  cuire  fur  un  petit  l'eu  ; 
paffcz  la  pé!e  rouge  Gefî'us.  Servez  à  demi- mollet.» 

(Eujs  en  peau  d'Efpagne^ 

Entremets.  Délayez  trois  cuillerées  de  cc-uîis  ,  autant  de 
jus  ,  avec  fix  œufs  ,  blancs  &  jaunes  ,  fel ,  gros 
poivf«  ;  p.ifilz-ies  au  tamis  ,  &  les  mettez  fur  le 
plat  que  vous  devez  fervir  :  faites-les  cuire  au 
bain-mane  ;  quand  ils  feront  pris  ,  en  fervant 
coupez-îes  avec  quelques  coups  de  couteau  ,  6c 
mettez  dcllus  un  jus  clair. 

(Eufs  en  filets, 

jj3r5_  PafTez  fur  le  feu  ,    avec  un  morceau  de 

d'oeuvre,  beurre  ,  de  l'oignon  ,  d&s  champignons  cou- 
pés en  filets  ,  avec    un  petite   pomte   d'ail .' 
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«jiiand  l'oignon  commence  à  colorer  ,  mettez-y  «* 

une  bonne  pincée  de  farine  :  mouillez  avec  du     jj        ^ 
bouillon,&  un  verre  de  vin  blanc,  fel,  gros  poi-  " 

vre  ;  faites  bouillir  unedemirheure  Ôc  réduire  au 
point  d'une  fauce  ;  enfuite  vous  y  mettrez  des 
œufs  durs ,  les  blancs  coupés  en  filets  ,&  les  jau- 
nes entiers;  ùites  bouillir  un  moment  ocfervezo 

(Eujs  à  la  crème,. 

Mettez  dans  le  plat  que  vous  devez  fervir  unîTors-d'œai' 
demi-feptier  de  crème  :  faites-bouillir  &  rédiv-  vre  ou  En- 
re  à  moitié  ;  mettez-y  huit  œufs ,  fel ,  gros  poi-  tremets,. 
vre  \  faites-les  cuire  :  pafîèz  la  pèle  rouge  par 
defTus»  Servez  à  demi-mollet, 

(Euj's  au  fromage. 

Mettez  dans  une  caiîèrole  un  quarteron  de  Entreaietis» 
fromage  de  gruyère  râpé  ;  gros  comme  la  moitié 
d'un  œuf  de  beurre,  periil ,  ciboule  hachés, 
«n  peu  demulcade,  undemi-verrede  vin  blanc; 
faites  bouillira  petit  feu,  en  le  remuant  jufqu^à 
ce  que  le  fromage  foit  fondu  ;  enfuite  vous  y 
mettrez  (ix  œufs  pour  les  brouiller  &  cuire  à- 
petit  feu.  Servez  garni  de  mie  de  pain  fur  les^ 
bords  du  plat. 

(Eiijs  j'rîts. 

Faites  trois  omelettes  fort    minces ,  de  rrois  Hors-d'oeu*- 
œufs  chacune  :  aiiailbnnez  de  periil,  ciboule,  vre  ou  Eur- 
ici ,  gros  poivre  ;  à  meiure  que  vous  ies  faites  tremcts* 
vous  les  étendez  llir  un  couvercle  de  calTerole  -^c 
les  roulez  bien  (crrées  ;  coupez  chaque  omelette 
en  deux  ,  pour  en  foire  llx  morceaux  des  trois  : 
enfuite  vous  les  trempez  dans  un  œnif  b.  ttu  ,  6c 
k.s'  pane.*  de   mie  de  pain  \  fûtes- les  frire  de 
Leile  couleur.  Serve/  garni  de  perjil  frit, 

O  •• 
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m    I  » 

Des  œufs.  Œufs  au  pain. 

Hors  d'oeu-     Mettez  àm-\s  une  cafTerole  une  demi -poignée 

vre,ou  En- de  mie  de  p.'.in  ,  avec  un  poifîbn  de  crème  ,  fc! , 

xremeis.       poivre,  un  peu  de  mufcade  ;  quand  le  pain  a 

bu  toute  la  crème  ,  Ciiflez-v  dix  œufs ,  &  les 

battez  enfemble  pour  en  faire  une  omelette. 

(Eufs  au  gratin  au  Parmcfan, 

Hors-d'œu-  Mettez  dans  le  fond  du  pîar  que  vous  devez 
vre^ouEn-fervir  ,  gros  comme  la  moitié  d'un  œuf  de 
trcmets.  mie  de  pain  ,  avec  un  peu  de  fromage  de  parme- 
fan  râpe  ,  un  morceau  de  beurre,  deux  jaunes 
d'œufs  crLid3,i;n  peu  de  mufcade  &  du  gros  poi- 
vre :  mêlez  le  tout  enfemble  ,  ik  retendez  dans 
le  fond  du  plat;  faites-les  attacher  fur  un  petit 
feu  ,  &  enfuite  vous  y  calferez  dix  œufs  ;  pou- 
drez le  dedus  des  œufs  avec  du  parmefan  râpé; 
faites  cuire  &:  paffcr  la  péîe  rouge  defîus.  Ser- 
vez que  les  jaunes  foient  à  demi  mollets. 

Œufs  à  la  Bourgeoife^ 

Hors-d'œu-  Etendez  du  beurre  de  l'épaifTeur  d'une  lame 
vrcjou  En-^g  couteau  dans  le  fond  du  plat  que  vous  devez 
tremcts.      r     •  j  i       j       •    j 

lervn- ,  mertez-y  par-tout  dQs  tranches  de  mie  de 

pain  coupées  tres-minces  &  auiïï  de  petites  tran- 
ches de  fromage  de  gruyère  ,  enfuite  huit  ou  dix 
œufs  ;  alT'airoîinez  de  peu  de  l'el ,  mufcade  ,  gros 
poivre  j  faites  cuire  h  petit  feu  fur  un  fourneau» 

(Eufs  grillés. 

Hors  d*œu-  Prenez  une  grande  feuille  de  papier  blanc 
vre,ouEn-que  yous  coupez  en  huit  petits  carrés  égaux  j 
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mettez  chaque  petit  carré  en  double  pour  le  ■ 

plier   en  petites  caiiTes  :   beurrez-les   en   de-     n^r^f-f^ 
dans  &  en  dehors  ,  prenez  un  bon  morceau  ^ 

de  beurre  que  vous  mêlez  avec  une  demi-poi- 
gnée de  mie  de  pain  ,  perfil  ,  ciboule  ,  une 
pointe  d'ail ,  fel ,  gros  poivre  ,  &  le  mettez 
enfuite  dans  le  fond  de  vos  caiflès  ;  caflèz  un 
CEuf  dans  chaque  caifTe  ,  afrùfonnez  le  defTjs 
avec  un  peu  de  fel  fin  &  du  gros  poivre  ;  fai- 
tes-les cuire  à  petit  feu  fur  le  gril  :  paflèz  la 
pèle  rouge  par-defTjs.  Servez-les  qiie  les  jau-- 
nés  foient  à  demi  mollets  avec  ks  caiifes. 

(Eufs  â  VaiU 

Ayez  dix  goufTes  d'ail ,  cuites  un  demi-quart-  Hor.^ 
d'heure  dans  de  l'eau  ;  pilez-lts  avec  deux  an-  d'œuvre» 
chois  ,  une  bonne  pincée  de  câpres  :  enfuite 
vous  les  délaierez  avec  de  Thuile ,  un  filet  de  vi- 
naigre ,  un  peu  de  fel  ,  gros  poivre  :  mettez  cette 
fauce  dans  le  fond  du  plat ,  que  vous  devez  Ser- 
vir ;  &  des  c£ufs  durs  delilis  arrangés  propre- 
ment. 

(Eufs  à  la  jardinière. 

Mettez  dans  une  caflêrole  quatre  ou  cinq     ïîors^ 
gros  oignons  coupés  en  fi.'ets  avec  un   mor-  d'œuvre» 
ceau  de  beurre  :  paaièz-les-  fur  le  feu  jufqu^à 
ce  qu'ils  foient  prefque  cuits  ;  eniuite   vous  y 
mettrez  une  bonne  pincée  de  ftrine  ;  mouillez 
iivc'c  une  chopine  de  lait  ,  affiifonncz  de   fel  ^ 
gros  poivre  ;  faites    bouillir  jufqu'à  ce  que  la 
îauce    foit  épaifîè  ,   ôtez-les  du    feu  peur  y 
mettre  dix  œufs  ,  que  vous  battez  enfemble  ,. 
mettez  le  tout  dans  le   p'at  q-.e  vous    devez 
fervir  ,  pour   le  mettre  cuire  fur  un  périt  fèu. 
couvert  d'un  couvercle  de  tourdcre, 
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T\        r  (Sufs  en  fur- tout» 

Hors-  Mettez  dans  une  cafferole   un  mo-rcenu    dç 

d'œuvre.  beurre  avec  perfil  ,  ciboule  ,  champignons  , 
échalotes ,  le  tout  haché ,  padèz-Ies  fiir  Te  feu  «!$c 
y  mettez  une  pincée  de  farine,  mouillez  avec  un 
demi-feptier  de  lait.  Ici,  gros  poivre;  faites 
bouillir  jufqu'à  ce  que  la  fauce  Toit  lice  ;  «Se  vous 
y  mettez  fept  œufs  durs  coupés  en  quatre  :  fai- 
tes-leur faire  un  bouillon  tc  les  drciLz  fur  ie 
plat  que  vous  devez  fervir  ;  faites  une  omelette 
de  lix  œufs  qus  vous  mettrez  defîlis  pour  que 
Ton  ne  voie  point  le  ragoût  d'œufs  qui  efl  en 
deffous  :  frottez  le  deflus  de  l'omelette  avec  du 
beurre  chaud  :  panez-la  de  mie  de  pain  ,  <Sc 
l'arrofez  encore  de  beurre  :  faites  prendre  cou- 
leur deflbus  un  couvercle  de  tourtière. 

(Eufs  à  Peau. 

Entremets.  Prenez  une  caflèrole  ,  mettez  dedans  une 
chopine  d'eau ,  un  peu  de  fucre  ,  de  Teau  de 
fleur  d'orange ,  de  l'écorce  de  citron  verd  ; 
faites  bou'illir  à  petit  feu  pendant  un  quart- 
d'heure  ;  mettez-la  enfuite  refroidir  Se  caiïèz 
dans  une  autre  cafleroîe  fept  jaunes  d'œufs  ,  ils 
font  fuffifans  fi  votre  plat  d'entremets  efl  petit  ; 
s'il  efl  grand  ,  vous  en  mettrez  davantage  ;  vous 
délaierez  les  jaunes  d'œufs  avec  ce  que  vous 
avez  mis  refroidir  :  palfez  enfuite  au  tamis ,  & 
faites  cuire  au  bain-marie  dans  le  plat  que  vous 
devez  fervir  ;  pour  être  bien  fiits ,  ils  doivent 
être  un  peu  tremblants  ,  fans  avoir  de  l'eau 
dans  le  fond  :  cela  dépend  du  plus  ou  du  moins 
que  vous  mettrez  de  jaunes  d'œufs. 
£n  maigre  toutes  fortes  d'œufs  ,  dans  le 
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befoin  ,  fe  peuvent  fervir  indifféremment  pour , 
hors-d'œuvres  ou  entremets. 


r^^^r 
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CHAPITRE    XIII. 


Du  beurre  ,  fromage  ,  laitage  &  épiceries, 

VEnons  préfentement  au  beurre  ,  fromage  , 
laitage  &  épiceries ,  leur  utilité  &  qualité. 
Les  épiceries  néceifaires  à  h  cuifine  &  celles 
dont  on  fait  ufage  ,  font  : 


Le  Sel  &  Salpêtre. 
La  Mufcade. 
Le  Clou  de  Girofle, 
Le  Poivre  fin  (ScPoivre 

concaffé. 
La  Fleur  de  Mufcade. 
Malfis. 
Le  Citron» 
Gingembre, 
Cannelle. 
Coriandre. 
Le  Genièvre. 


Le  Safran^ 

Lqs  Piftaches, 

La  Moutarde. 

Les  Amandes  douces 

&  ameres. 
Le  RaiflndeCorinthe, 
Le  Verjus. 
Le  Vinaigre  rouge  & 

blanc, 
I/huile  fine  &  corn.» 

m  une. 
L'Orange  aigre. 


Du  beurre. 

Com.ire  la  bonne  qualité  du  beurre  efl:  très- . 

effentielle  pour  tout  ce  que  l'on  accommode  en  -^    , 
cuifine,  &  que  les  meilleurs  mecs  ne  valent     ^''^^*^^^ 
rien ,  quand  le  beurre  (e  fait  fentir  ,  il  efl  né- 
ceffàire   qu'une   Cuiliniere  s'attache  à  le  bien 
connoitre  ,  &  mette   le   prix   qu'il  faut  pour 
l'avoir  bon. 

Le  meilleur   eft  celui  qui  eft  jaune  uati> 


3l6  L    ^       CuiSfNFERE 

— — — rellemeiit,  le  blanc  n'eftpas ,  à  beaucoup  prlr^. 
^^^^y^^/i'iin  gf)Lic  fi  agréable  :  il  y  a  des  beurres  d'un 
jaunes  falfihé  qui  fe  fait  avec  le  llic  d'une  plan- 
te appellée  barhotte,  ce  jaune  cfl:  plus  foncé  que 
celui  qui  eft  naturel  au  beurre ,  &  fe  diftingue 
aifénent,  quand  on  veut  s'y  appliquer. 

Pour  cet  tflh  il  faut  le  porter  au  nez ,  & 
fentirs'il  n\\  point  un  goût  de  rance  ;  les  beur- 
res de  Mai  &  de  Septembre  font  les  plus  efti- 
més  par  la  bonté  des  herbes  que  les  vaches 
broutent  dans  ces  remps-là ,  (k  qui  donnent  à 
leur  lait  un  très-bon  goût. 

C'efl  dans  ces  deux  faifons  que  les  perfon- 
nes  prévoyantes  &c  ménagères  doivent  faire 
leurs  proviiions  ,  foit  pour  en  fondre  ,  ou  pour 
le  fa  1er. 

Voici  la  façon  de  h  faire  fondre  ;  fur  trente 
livres  de  beurre  que  vous  mettez  dans  un  chau- 
dron bien  propre  ,  mettez-y  quatre  clous  de 
girofle  ,  deux  feuilles  de  laurier  ,  deux  oi- 
gnons; faites  cuire  ce  beurre  à  petit  feu  pen- 
dant trois  heures  fans  l'ecun-ser  ,  jufqu'à  ce 
[u'il  foit  clair  fin  ;  vous  le  retirez  après  du 
lu  ,  pour  le  lailîer  repofer  une  heure  ,  vous 
récumez  enfuite  6c  le  verfèz  doucement  dass. 
des  pots  de  grais. 

PalTjz  le  fond  du  beurre  au  travers  d'un^ 
tamis. 

Quand  vos  pots  font  p'eins  ,  portez-îes  s 
la  cave ,  étant  froids  :  couvrez-les  de  papier  &C 
d'une  ardcife. 

Ce  beurre  fe  garde  long-tems  fans  fe- 
gâter. 

La  façon  du  Beurre  falé  efl  aulTi  bonne 
quand  il  e(\  bien  façonné  :  après  l'avoir  lavf 
plufieurs  f  )is  pour  lui  faire  fcrtir  fon  lait  ^ 
prenez- en.  deux  livres  à  la  fois  que  vo'jls  metr- 
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îez  fur  une  table  bien  nette  ;  étendez-le  avec  -« 

nn  rouleau   comme  un  morceau  de   pâte  de  j)^  hemr^ 

l'épaifièur  d'un  doigt  ;  répandez   du  Tel  àd~ 

fus  en   raif  )nnab'e  quantité ,   pliez   le   beurre 

en  trois  ou  quatre  ;   &  le  repêtriflèz  de  cette 

façon   jufqu'à  ce  que  le  beurre  foit  bien  mêlé 

avec  le  Tel. 

Vous  continuerez  de  cette  fiiçon  deux  livres 
par  deux  livres  ,  juiqu'à  définition.  Vous  le  met- 
trez à  mefure  dans  àQs  pots  de  grais  bien  pro- 
près  ,  6c  le  preflèrez  bien  avec  la  main  pour 
qu'il  ne  rede  point  de  vuide. 

Quand  les  pots  feront  pleins  ,  vous  pren» 
drez  du  fel  que  vous  ferez  fondre  avec  un  peu 
d'eau  ,  que  vous  mettrez  fur  la  fuperficie  des 
pots;  portez-les  à  la  cave  pour  le  conferver, 
&c  les  couvrez  de  la  même  façon  que  ceux 
de  beurre  fondu. 

Du  Fromags. 

Je  n'entrerai  point  ici  dans  ïe  détail  de  faire  _ 

\es  fromages;    cela   regarde   la  Fermière  :  je 
m'expliquerai  feulement  furies  différentes  fa- -^«/ro^^/ïgi^ 
çons  qu'on  peut  les   fervir  fur  les  tables ,  & 
rufage  que  l'on  en  peut  faire  en  cuifine. 

Nous  avons  les  fromages  de  chevrettes  qui 
font  faits  avec  lait  de  chèvre  ,  mêlé  d'un  tiers 
de  lait  de  vache  ;  quand  ils  font  afîinés ,  ils 
font  très  bons. 

Celui  qui  donne  à  Paris  ,  avec  plus  d'abon- 
dance eft  celui  de  Brie;  il  y  en  a  d'excellents^ 

Nous  avons  ceux  de  Bretagne  &  de.  Lan- 
guedoc ,  le  fromage  de  Hollande  (  celui  qui 
ell  perfillé  eft  le  meilleur  ;  )  le  fromage  de 
Gruyère  doit  être  choifi  avec  de  grands  yeux 
&    bien  gras  ,  k  Jromage  de  Parmefan  j   k 
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-  — fromage  de  Roquejort   le  plus  eftimé   de  tOU5 ,. 

Dufmn.i-^  par  conféquent  le  plus  cher. 
^^,  Nous  avons  auili  \qs  homages  mous    nou- 

vellement faits ,  ils  le  fervent  au  gros  Tel. 

Les  petits  fromages  à  la  crcme  qui  fe  man- 
gent avec  de  la  crème  &  du  lucre  ,  toutes  ces 
fortes  de  fromage  fe  fervent  fur  la  table  au 
delTert  ;  il  n'y  a  que  le  Parmejhn  &  le  Brie 
dont  on  fe  ferve  en  cuifine. 

Le  fromage  de  Brie  étant  bien  zifiné  ,  vous 
vous  en  fervez  pour  faire  des  ramequins. 

Pour  cet  efret  vous  en  mettez  un  bon  mor- 
ceau ,  que  vous  écrafez  dans  une  caiTerole  avec 
un  m.orceau  de  beurre  d'environ  un  quarteron-; 
un  demi-feptier  d'eau  froide  ou  chaude  ,  très- 
peu  de  Cd  ,  un  anchois  ;  faites-bouillir  le 
tout  enferable  ,  &  mettez  autant  de  farine  que 
Ja  fauce  en  peut  boire  ;  faites-la  delTecher  f^r 
le  feu  ,  jufqu'à  ce  que  la  pâte  foit  bien  epaiffe  ; 
mettez-ia  enfuitedans  une  autre  calTerole  pour 
y  délayer  autant  d'œufs  que  la  pâte  en  peut 
boire  fans  être  hquide  :  il  faut  que  cette  pât€ 
fe  foutienne  fans  couler. 

Vous  urelîez  cette  pâte  en  petits  morceaux 
de  la  grolîlur  d'un  œuf  de  pigeon  fijr  un  plat 
fond  ,  &  ks  faites  cuire  au  four. 

Pour  être  bien  uns  ,  il  faut  que  vos  rame- 
quins foient  légers  (k  d'une  belle  couleur. 

Le  Parmejhn  lèrt  à  faire  des  entrées  en  gr^s 
&  en  maigre. 

Pour  vous  en  fervir  vous  le  râpez  ;  la  viande 
ou  poijjhn  que  vous  delhnez  pour  fervir  avec, 
doit  être  cuite  à  la  braife  ou  en  ragoût  ;  la 
fauce  ;3c  la  viande  doivent  avoir  moins  de  fel 
qu'à  l'ordinaire  ,  parce  que  le  Parmefan  \çs 
iaiera  encore. 
Istréeo        Vous  prenez,  le  plat  que  vous  devez  fer^ 


vir;  mettez  dans  le  fond  du  plat  un  peu  de  la  __________ 

faucc  dedinée  à  la  viande ,  du  parmefan  defTus  :  ~" 

vous  dreflèz  enfuite  la  viande  deffus  :  &  met-I^^f^o^^E^» 
tel  par-deiliis  la  viande  le  reftant  de  la  fauce, 
que  vous  couvrez  par-tout  de  parmefan  ,  Se 
mettez  enfuite  le  tout  dans  le  four  ,  ou  fous  un 
couvercle  de  tourtière  ,  pour  lui  faire  prendre 
couleur  ,  &  la  fervez  à  courte  fauce  ,  les  bords 
du  plat  bien  eïïuyés. 

Vous  pouve^  aujjl  mettre  de  cette   façon  àt^  Entremets' 
choux-fleurs  &  cardons  d'iifpagne ,  que  vous 
fervez  pour  entremets. 

Du  laitage. 

Rien  ne  demande  une  plus  grande  propreté 


que  le   laitage    parce  qu  il  eft   fufcentible    à.e  t\    i^-^.r, 
^  ■         ^"^oi  j  '1  '  J-'«  lattage-^ 

mauvais  goût  ,    oc  la    moindre    ma'prt  prête 

peut  le  faire  tourner  ;  l'on  a  vu  par  les  cliffe- 
rents  agrcts  qui  font  écrits  dans  ce  livre  ,  foa 
utilité,  lans  qu'il  foit  befoin  d'^n  parler  da- 
vantage. 

11  me  refte  à  parler  fur  ce  fujet  de  différen- 
tes crèmes  ,  qui  feront  très-utiles  pour  fervir 
en  entremets. 


DES     CRÈME  S. 
Crém€  Italienne, 


Kttez  dans  une  c.^iferole  trois  demi-fèp- 
tiers  de  lait ,  &    le  faites  bouillir  ;  en- 


M 

fuite  vous  y  mettrez  un  peu   d'écorce  de  ci-    ^^  ^^^'^''^^-^^ 
tron   verd  ,    un    peu   de  coriandre  ,   un  pe-  tntrenieu» 
tit  morceau    de    cannelle  ,   un    peu    plus    de 
demi-quarteron  de   fucre  ,  deux    grains    de 
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^i"!  j  faites-bojillir  ik  réduire  à  moitié;  mettez 
2)  r  un  peu  refroidir;  ayez  dans  une  cailèrole  une 
^^^''''''''^' pincée  de  farine  délayée  avec  fix  jaunes  d'oeufs; 
mettez-y  votre  crêmc  peu  à  peu  ,  en  la  remuant 
à  mefure  ;  paflêz-!a  au  tamis ,  &:  la  dreiTez  dans 
]e  plat  que  vous  devez  fervir  :  faites-la  prendre 
au  bain-marie  ;  avant  que  de  la  fervir  ,  vous 
palî'ez  la  pèle  rouge  par-defllis  pour  la  colorer. 

Crème  au  caje, 

întrcmcïs.  Mettez  trois  demi-feptiers  d'eau  dans  une 
cafetière;  quand  elle  bouillira,  vous  y  ir;ettrez 
deux  onces  de  café;  remuez-le  avec  une  cuiller  , 
-  &  le  remettez  au  feu  pour  le  faire  bouillir  jus- 
qu'à ce  qu'il  ait  monté  quatre  ou  cinq  fois  ; 
laiffez-Ie  repofer  pour  le  tirer  au  clair ,  &:  !e  met- 
tez enfuite  dans  une  cafîerole ,  avec  une  chopine 
de  lait  &  un  morceau  de  fucre  ;  faites-le  bouillir 
jufqu'à  ce  qu'il  n'y  refle  que  ce  qu'il  vous  faut 
pour  )a  grandeur  cç  votre  plat;  délayez  cinq  jau- 
nes d'œufs ,  avec  une  pincée  de  farine ,  &  enfui- 
te la  crème  ;  pafîèz-la  au  tamis  pour  la  m.ettre 
dans  îe  plat  que  vous  devez  fervir  ,  qui  doit  être 
fur  une  caiTerole  où  il  y  a  de  l'eau  prête  à  bouil- 
lir ;  couvrez  d'un  couvercle  de  cailèrole,  avec  un 
peu  de  feu  dciïus  ;  faites  bouillir  jufqu'à  ce  que 
Ja  crème  fcit  prife.  Servez  chaudement. 

Crème  au  chocolat, 

SEntrcmets.  Râpez  dez  tablettes  de  chocolat  &  les 
mettez  dans  une  cafferole  ,  avec  un  demi- 
quarteron  de  fucre  ,  une  chopine  de  lait ,  un 
derai-feptier  de  crème  ;  faites  bouillir  jufqu'à 
ce  q.relle  foit  diminuée  d'un  tiers  ;  quand 
elle  fera  à  demi  froide ,  délayez-y  cinq  jau- 
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nés  d'œufs  ;  palTcz-Ics  au  tamis  ,  &  la  fakes   ' 
prendre  au  bain-marie ,  comme  la  précédente.  J)escrêtnffs,» 

Crème  frite. 

Mettez  dans  nne  cafTirole  de  la  farine  envi-  Entremets* 
ron  plein  trois  cuillers  à  bouche;  délayez-la  peu 
à  peu  avec  ûx  œufs  blancs  ôc  jaunes  ,  un  peu  d'é- 
corce  de  citron  râpée  ,  de  la  fleur  d'orange  pra- 
linée  &  hachée  ,  une  chopine  de  lait,  un  mor- 
ceau de  fucre,  une  petite  pincée  de  fel  fin;  fai- 
tes-la cuire  fur  un  petit  feu  pendant  une  demi- 
heure  ,  en  la  tournant  toujours;  q'iand  elle  fera 
bien  épaiffe  ,  étendez-la  de  répailièur  d'un  de- 
mi-doigt fur  un  plat  firiné  ;  jettez  de  la  firine 
dtfTis:  quand  elle  fera  froide  ,  vous  la  coupe- 
rez com;r.evou.5  voudrez  ,  pour  la  fijre  frire 
dans  une  friture  bien  chaude  ;  enfuite  vous  la 
glacez  avec  du  fucre  &  la  pèle  rouge. 

Crème  au  caramel. 

Mettez  dans  une  caiTerole  une  chopine  de  Entremetô»; 
lait  ,  un  demi-feptier  de  crêaie  ,  avec  un  petit 
morceau  de  cannelle  ,  une  bonne  pincée  de  co- 
riandre ,  de  l'écorce  de  citron  verd  ;  faites  bouil- 
lir un  quart-d'heure  ;  ôtez-Iadu  feu  ,  &  mettez 
dans  une  poêle  d'office  un  c]uarteron  de  fucre  , 
avec  un  demi-verre  d'eau  ;  faites-le  bouillir  fur 
un  fourneau  julqu'à  ce  qu'il  f -it  an  caramel, 
c'eft -à-dire de  coi  leur  de  cannelle  foncée,  ôtez- 
le  du  feu ,  &  y  mettez  la  crê;ne  ;  remettez  fur 
le  feu  juî'qu'à  ce  que  le  fucre  foit  dciayé  avec 
la  crème  ;  enfuire  vol;s  dékv  e/  cinq  jaunes 
d'aufs ,  avec  une  pincée  de  farine  ;  mettez-y 
la  crème  ;  pafîcz  la  au  tamis  pour  la  faire  cuire 
au  bain-marie,  comme  \ts  précédentes. 
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'  Crème  à  la  franchipane. 

Des  crèmes, 

Jûnuemets.  Mettez  dans  une  caiïèrole  deux  cuillertes  de 
fariné,  avec  du  citron  verd  râpé,  de  la  fleur  d'o- 
range grillée  ,  hachée ,  une  petite  pincée  de  fel  ; 
délayez  avec  cinq  œufs  blancs  6c  jaunes  une 
chopine  de  bon  lait ,  un  morceau  de  fucre  ;  fai- 
tes cjire  en  la  tournant  toujours  fur  le  feu  pen- 
dant une  demi-heure  ;  quand  elle  fera  froide, 
elle  vous  fert  pour  faire  une  tourte  de  franchi- 
pane ou  des  tartelettes  ;  vous  n'avez  plus  qu'à  la 
mettre  fur  une  pâte  de  feuilletage;  quand  elle 
fera  cuite  ,  vous  la  glacez  avec  du  fucre.  Les 
tourtes  à  la  moelle  fe  font  de  la  même  façon  à 
cette  différence  que  vous  mettez  de  la  mcël.'e 
de  boeuf  fondue ,  &  paflèz  au  tamis  dans  la 
crème  ,  avant  que  de  la  ret'rer  du  feu  ;  lailfez- 
la  Cuire  un  petit  moment  dans  la  crème. 

Crème  à  la  Madeleine, 

Jbnrremets.  Dé'ayez  quatre  œufs  blancs  &  jaunes  ,  avec 
une  pincée  de  farine  ,  un  peu  de  citron  verd  râ- 
pé ,  un  trcs-petit  morceau  de  cannelle  pi'ce, 
quelques  bifcuits  d'amandes  am.eres  écrafees , 
une  demi-cuillerée  d'eau  de  fleur  d'orange ,  une 
chopine  de  crème  ,  un  demi-quarteron  de  fucre , 
gros  comme  un  pois  de  fel  ;  mettez  votre  plat 
fur  un  moyen  feu  ,  verfez  la  crème  :  quand  elle 
fera  cuite  ,  jettez-y  un  peu  de  fucre  pour  la  gla- 
cer avec  la  pèle  rouge. 

Crime  à  la  Duckejfe, 

EiitremetJ.  Mettez  dans  une  cafTerole  une  chopine  de 
lait ,  avec  un  demi-feptier  de  crème  ,  un  pe- 
tit morceau  de  cannelle  ,  une   écorce  d-e  d- 


Bourgeoise,  333 

tron  verd  ,  un  demi-quarteron  de  fucre  :  faites  <"* 

bouillir  une  demi-heure  ,  &  diminuer  d'un^^_j  ^^^^^^ 
tiers  ;  palTez-la  au  tamis ,  &C  la  délayez  enfuite 
avec  fix  jaunes  d'œufs ,  &c  une  pincée  de  farine, 
mettez-y  quelques  bifcuits  d'amandes  ameres  , 
une  demi-tablette  de  chocolat ,  un  peu  de  fleur 
d'orange  pralinée  ,  le  tout  haché  très-fin  ;  faites- 
la  cuire  au  bain-marie ,  comme  celle  au  café,         ^ 

Crème  de  ris  pour  les  convaUfcents» 

Ayez  un  quarteron  de  ris  épluché  &  lavé  dans 
trois  ou  quatre  eaux  tiedes  ;  mettez-le  cuire  avec 
un  bon  bouillon  gras  ;  lorfqu'il  efl  cuit  <Sc 
épais  ,  écrafez-le  avec  une  cuiller ,  &  le  met- 
tez  enfuite  dans  une  étamine  pour  le  pafîèr  , 
en  le  bourrant  fort ,  avec  une  cuiller  de  bois; 
mettez  de  temps  en  temps  un  peu  de  bouil- 
lon chaud  pour  le  pafîèr. Servez-le  de  l'épaiflèur 
d'une  crème  double. 

Crème  de  thé ,  d'eftragon  ,  de  céleri ,  de  perjïl. 

Mettez  dans  une  caflerole  un  demi-feptier  de  Entremets" 
crème  &  une  chopinc  de  bon  lait,  près  d'un 
quarteron  de  fucre  ;  faites-bouillir  &  diminuer 
d'un  tiers  ;  enfuite  fi  c'eft  une  crème  de  thé ,  vous 
y  mettez  ce  qu'il  faut  de  thé-boué ,  pour  en  faire 
cinq  taffes  ;  laifff^z-le  bouillir  un  moment  ,  6c 
palTez  au  tamis.  Si  vous  voulez  faire  une  crème 
d'eOragon  ,  vous  prendrez  deux  branches  d'ef- 
tragon que  vous  ferez  bouillir  un  demi-quart- 
d'heure  dans  l'eau,  Se  le  mettez  enfuite  bouil- 
lir dans  la  crème  ;  il  ne  faut  le  laifîèr  que  le 
temps  qu'il  faut  pour  donner  le  goût ,  &c  le 
retirer  promptement ,  de  crainte  que  le  goût 
ne  domine  :  vous  ferez  la  même  chofe  pour 
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.  celle  de  céleri  &  celle  de  perfil  -,  la  crème  étant 

P^  .  paflee  au  tamis  ,  vous  y  délayez  cinq  jaunes 
'^^'^''"^^' d'œufs  ,  avec  une  pincée  de  farine,  &  la  faites 
cuire  au  bain-marie ,  comme  celle  de  café  ;  îî 
vous  voulez  les  fervir  froides ,  n'y  mettez  point 
d'cpufs  ni  farine  ;  après  qu'elles  font  paflées  au 
tamis,  &  que  la  crème  ell:  tiède  ,  délayez- y  de 
la  frefTure  ou  des  peaux  de  géfier  de  volailles 
hachées;  paflèz  enfuite  au  tamis,  &  la  meitez 
dans  le  plat  que  vous  voulez  fervir  ,  que  vous 
mettez  fur  un  peu  de  cendres  chaudes;  couvrez 
^vcc  un  couvercle  où  vous  mettrez  aulfi  un  peu 
de  cendres  chaudes  ;  laifTez  jufqu'à  ce  que  la  crémç 
foit  prife,&  la  mettez  aufroidjufqu'àcequevous 
ferviez. 

Crème  en  neige, 

ÊntfCmets.  Faites  bouillir  une  chopine  de  lait  &"  une 
chopine  de  crème  ,  avec  un  quarteron  de  fucre , 
&  réduire  à  moitié  ;  quand  elle  fera  tiède  ,  fai- 
tes-la prendre  avec  de  la  frtfTure  ou  géfier, 
comme  les  précédentes  :  quand  elle  fera  froide, 
vous  prendrez  une  chopine  de  crème  double, 
que  vous  fouetterez  avec  un  fouet ,  à  mefure 
qu'elle  moufîè  ,  enlevez  la  mouffj  avec  une  écu- 
moire  ,  pour  la  mettre  fur  un  tamis  &  un  plat 
deflous  ;  continuez  à  fouetter  la  crème  jufqu'à 
ce  que  vous  en  ayez  aflcz  pour  couvrir  en  dôme 
la  crème  veloutée.  Servez  tout  de  fuite. 

Crème  brûlée. 

Entremets,  Mettez  dans  une  cafTeroIe  deux  cuillerées 
à  bouche  de  farine ,  que  vous  déla\  ez  peu  à 
peu  ,  avec  quatre  œufs ,  blancs  &  jaunes  ,  uns 
demi  -  cuillerée  c'eau  de  f^eur  d'oranf7e  & 
une  pincée    de  citrnn  verd  haché  très-fin  j 
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mouillez  avec  un  demi-feptier  de  crème  Se  un  ^ 

demi-feptier  de  lait  ;  mettez-y    gros  comme 

un  pois  de  fel ,  Sc  deux  onces  de  fucre  ;  fai-  Descremei* 

tes  cuire  à  petit  feu  pendant  une  demi-heure 

en  tournant  toujours  ;  enfuite  vous  mettez  un 

morceau  de  fucre  ,  avec  un  demi-verre  d'eau  , 

dans  le  plat  que  vous  devez  fervir  ;  faites-les 

bouillir  fur  un  bon  fourneau  jufqu'à  ce  qu'il  foit 

d'une  couleur  cannelle  ,  &  y  verfez  prompte- 

ment  la  crème.  Vous  avez  un  grand  couteau 

tout  prêt  pour  étendre  le  fucre  qui  efl:  fur  les 

bords  du  plat ,  en  l'amenant  fur  la  crème  ,  &C 

cela  fe  doit  faire  promptement. 

Crème  blanche  au  nature!» 

Prenez  une  pinte  de  lait ,  une  chopine  de  EtitrcmqtS* 
crème ,  un  morceau  de  fucre  ,  que  vous  faites 
bouillir  enfemble  &  réduire  à  un  tiers ,  &  le 
mettez  refroidir  jufqu'à  ce  que  vous  puiiïiez 
y  fouffrir  le  doigt  fans  vous  brûler.  Vous  pre- 
nez enfuite  un  peu  de  freiïijre ,  que  vous  délayez 
avec  de  l'eau  dans  une  cuiller  à  bouche  ;  mî- 
lez-la  bien  dans  la  crème  ,  ÔC  pafîèz  enfuite 
le  tout  dans  un  tamis. 

Vous  prenez  le  plat  que  vous  devez  fervir ,  & 
le  mettez  fur  de  la  cendre  chaude  ;  verfez  enfuite 
votre  crème  dedans,  &  la  couvrez  d'un  couver- 
cle où  vous  mettez  aufîi  de  la  cendre  chaude ,  & 
vous  îaife  jufqu'à  ce  que  la  crème  foit  prife, 
que  vous  porterez  au  frais  pour  la  fervir  froide, 

Oéme  glacée. 

Prenez  une  cafferole  où  vous  mettrez  une  Entremets^ 
petite  poignée  de  farine  ,  écorce  de  citron  verd 
hache  très-fin  ,   une  pinc  e  de  fleur  d'o'a.ige 
pralinée  ôc  pilée,  un  morceau  de  fucre  j  de- 


fei  crèmes 
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lavez  le  tout  avec  huit  jaunes  d'œufs ,  dont  vous 
mettez  les  blancs  à  part  dans  une  terrine  bien 
'propre  ,  Se  délayerez  les  jaunes  avec  une  chopi- 
ne  de  crème  ,  un  demi-feptier  de  lait. 

Faites  cuire  cette  crème  lur  le  feu  pendant 
une  demi-heure. 

Quand  elle  eft  épaiflè  ,  vous  la  retirez  du  feu  , 
ôc  fouettez  les  blancs  avec  un  fouet. 

Quand  ils  font  bien  montés ,  vous  les  mêlez 
dans  la  crème,  &c  m.ettez  cette  crème  dans  le 
plat  que  vous  devez  fervir  ;  vous  mettrez  par- 
deffus  du  fucre  ,  afin  que  la  crème  en  foit  bien 
couverte. 

Faites-la  cuire  au  four,  qu'il  ne  foit  pas  trop 
chaud,  ou  fous  un  couvercle  de  tourtière  j  quand 
elle  eft  bien  montée  «Se  glacée  ,  fervez. 

Crème  à   la  moelle» 

^fltremets.  Prenez  huit  jaunes  d'œufs,  que  vous  délayez 
avec  deux  cuillerées  de  farine ,  un  peu  de  ci- 
tron verd  haché  très-fin  ,  un  peu  d'eau  de  fleur 
d'orange  ,  ci  trois  demi-feptiers  de  crème  ,  un 
morceau  de  fucre. 

Vous  prenez  enfuite  un  quarteron  de  moelle 

3ue  vous  faites  fondre  fur  Je  feu  ,  &  la  paflez 
ans  un  tamis  ,  <Sc   mettez  cette   moelle  daiis 
la  crème. 

Faites  cuire  cette  crème  fur  le  feu  pendant 
une  demi- heure  ;  retirez-la  enfuite  pour  y  met- 
tre les  huit  blancs  d'œufs  fouettes ,  que  vous  au- 
rez mis  à  part  dans  une  tourtière  ;  mélez-les  bien 
dans  la  crème,  &  la  drefîèz  dans  le  plat  que  vous 
devez  fervir. 

Faites-la  cuire  au  four ,  ou  fous  un  couver 
c\tàQ.  tourtière,  comme  la  précédente  ;  quand 
eft  efl  cuite  ,  vous  prenez  un  doroir  ou  quel- 
que 
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ue  pîume  bien  propre,  que  vous  trempez  dans  _^ 

e  bon  beurre  chaud  ,  &c  le  pailcz  légèrement 
fur  la  crème  ,  mettez  tout  de  fuite  de  la  uompa--ï^^^  cremtim 
reille,  (  ce  font  de  petites  dragées  de  toutes  cou- 
leurs) iScfervez. 

Crcme  gratinée. 

Prenez  frK  œufs ,  deux  entiers ,  &  quatre  jau-  EatfeiDCÎî* 
lies ,  que  vous  délayerez  avec  une  petite  poignée 
de  farine  ,  une  chopine  de  crème  ,  trois  maca- 
rons écraies ,  un  peu  de  citron  verd  haché  ,  un 
morceau  de  fucre. 

Mettez  le  plat  que  vous  devez  fcrvir  fur  un 
fourneau  à  feu  doux  ;  mettez  cette  crème  dans 
le  plat  après  l'avoir  bien  remuée  ;  faites  cuire 
cette  crème  pendant  une  heure ,  &  palîèz  la  pèle 
rouge  par-deflTus  pour  lui  donner  couleur. 

Si  vous  poullèz  cette  crème  à  trop  grand  feu  ^ 
!e  gratin  en  fera  brûlé  de  mauvais  goût. 

Crème  au  petit  pain. 

Prenez  trois  petits  pains  à  café  ;  ôtez  îa  croû-  EntreffiCtSt 

te  de  deffous  pour  pouvoir  ôter  la  mie  fans  en- 
dommager la  croûte  de  dcffus  ;  faites  tremper 
les  croûtes  de  dcffjs  6c  deflbus  avec  du  lait  & 
du  fucre. 

Prenez  enfuite  une  cafferole  où  vous  mettez 
deux  petites  cuillerées  de  farine ,  que  vous  dé- 
layerez avec  fept  jaunes  d'œufs  ,  6c  mettez  les 
blancs  à  part  dans  une  terrine  ;  mettez  avec 
les  jaunes  trois  macarons  ecrafes  ,  du  citron 
verd  haché ,  un  morceau  de  fucre ,  une  chopine 
de  crème  ;  faites  cuire  le  tout  fur  le  feu  un 
quart-d'heure,  &  le  retirez. 

Vous  ôtez  les  petits  pains  de  dedans  le  lait 
pour  les  fiire  égoutter. 

P 
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,  Prenez    le    plat  que  vous  devez    fervir   , 

j^  ^,  mettez  cette  crème  d?.ns  îe  fond  ,  le  dcfTous 
iJss  crèmes»  ^^^  pains  deflus  :  prenez  le  defTiis  di^s  pains  : 
à  la  place  de  la  mie  que  vous  avez  ôtée  , 
mettez  -  y  de  la  crème  ,  &  les  mettez  dans 
le  plat  comme  s'ils  étoient  entiers  ,  couvrez- 
les  par-defTus  de  la  même  crème  ;  unilîèz-les 
par-defîus ,  pour  que  chaque  pain  conferve  fa 
figure. 

Faites-les  cuire  au  four  ou  fous  un  couvercle 
de  tourtière  pendant  une  demi-heure. 

Vous   prenez  enfuite  les  blancs  d'œufs  que 
•l.:  vous  fouettez  en  neige,   &  rriettez  dedans  du 

;'|l{  fucre  fin. 

f^i  Retirez  les  petits  pains  du  four  pour  les  cou- 

îf^  vrir  de  ces  blancs  d'œufs  ,  en  leur  confervant 

'?^=  toujours  leur  figure;  mettez  par-deflus  du  fucre 

fin  ,  6c  les  remettez  au  four  jufqu'à  ce  qu'ils 

foient  d'une  belle  couleur  jaune,  ÔC  fervez. 

Crème  légère» 

^tiUtttittu        Mettez  dans  une  cadèrole  trois  demi-feptiers 
lait ,  avec  du  fucre  ,   de  l'écorce  de  citron 


j    ^     '        caflcrole  plein  une  cuiller  à  café  de 
dans  une      ^  ^^^  •  .^^,^^^  ^,^^^^    ^^^^  ^^^^^  ^^^^ 

farme  avt  ^•'         .  •       i- 

tez  les  blai   '"  ^  P^'^^^  ^^"^  ""^  ^^^""^  ^'^'^  P^°" 

mettez  '  ^'"'^^'^^  votre  crème  avec  les  jau- 

neU'œufs,  V  ^^n  délayant  petit  à  petit  ;  f^^ff^z 

enfuite  votre  c.  -e^^e  dans  un  tamis  ;  &  la  faites 

cuire  au  bain-L  ^^.rie  ;  quand  elle  eft  cuite  & 

pnfe  comme  i!    ^^^\i  o^f  ^'  "^^  bain-marie  ; 

fouettez  les  blaiu  s  d  œufs  que  vous  avez  mis 

à  part  jufqu'à  et  •  qu  ils  foient    bien  montes  j 
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mettez-y  du  fucre  fin   :  couviez  votre   crêine  ....«..«.«.^ 

avec  les  blancs  d'œufs  en  façon  de  dôme  ;  met- 

lez  du  fucre  fin  par-defTus;  faites  cuire  deflbus-*^"  crmes, 

un  couvercle  de  courtière ,  cjue  Ja  chaleur  en 

foit  douce  ;  fervez  d'une  beiie  couleur. 

Crème  bachique. 

Mettez  dans  une  cafTeroIe  trois  demi  -  fep-  Entremets^ 
tiers  de  vin  blanc ,  avec  deux  écorces  de  ci- 
tron verd  ,  une  pincée  de  coriandre,  un  petit 
morceau  de  cannelle  ,  trois  onces  de  fucre, 
faites  bouillir  à  petit  feu  pendant  un  bon  quart- 
d'heure  ;  délayez  dans  une  autre  cafièrole  une 
demi-cuillerée  à  café  de  farine  ,  avec  fix  jau- 
nes d'œufs  ;  mettez-y  petit  à  petit  Je  vin  que 
vous  avez  fait  bouillir  ;  lorfqu'il  fera  à  demi 
froid  ,  pgflez  le  tout  au  tamis  ,  &  faites  cuire 
votre  crème  au  bain-marie  ;  quand  elle  fera  pri- 
fe,  vous  l'ôtcrez  pour  la  mettre  au  frais,  juf- 
qu'à  ce  que  vous  Ja  ferviez. 


DES     BEIGNETS. 

Beignets  de  crime» 


P 


Renez  une  poignée  de  farine  que  vous  dé- 


layerez avec  trois  ceufs  entiers  6c  fix  jau-     n  ç    t  • 
nés  ,  quatre    macarons  écrafés  ,    de   la  fei''>„ffj. 
d'orange  pralinée  ik  grillée  ,  un   peu  de  citrun  EnuemctSâ 
confit  haché  ,   un  demi-feptier  de  crème  ,  <Sc 
un  demi-feptier  de  Jait ,  un  bon  morceau  de 
fucre. 

Faites  cuire  le  tout  fur  le  feu  un    quart- 
d'heure  ,    que    votre  crème    devienne    bien 

P  % 
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^ épai/fe  ,  ôc  la  mettez  refroidir  fur  un  platfari- 

■  -  .  né ,  &  mettez  encore  de/fus  de  la  farine  ,  après 

gfiet7     "'  ^'^^^^^  étendue  de  l'cpaifTeur  d'un  pouce. 

Quand  elle  cft  froide  ,  vous  la  coupez  par 
petits  morceaux  ,  pour  les  arrondir  dans  vos 
mains  ,  avec  de  la  farine  ;  faites-lts  frire  à  fri- 
ture chaude  ,  &c  faupoudiez  defucre  fin  par  def- 
fus,  en  les  fervant. 

JBtignets  ,  fouffiets  ou  pets ,  ô"  petits  choux» 

^nrretncrs.  Mettez  dans  une  cafTeroIc  gros  comme  un 
ccuf  de  beurre  ,  deux  citrons  verds  râpés  ,  de 
l'eau  de  fleur  d'orange  une  pleine  cuiller  à  café , 
un  quarteron  de  fucre  ,  un  peu  de  fel  ,  un 
grand  demi-feptier  d'eau  :  faites  bouillir  le 
tout  eniemble  un  moment,  <k  mettez  dedans 
autant  de  farine  qu'il  en  peut  entrer  pour 
faire  une  pâte  bien  liée  &  bien  épaiiïè  :  re- 
muez-la bien  fur  le  feu  avec  une  cuiller  de  bcis, 
jufqu'à  ce  qu'elle  s'attache  à  la  cafîèrole  ;  pour 
lors  vous  la  mettrez  promprement  dans  une  au- 
tre cafîèroîe,&  y  délayerez  dei:x  oeufs  à  la  fois,en 
remuant  bien  avec  votre  cuiller  de  bois  ;  vous 
continuerez  à  m.ettre  deux  oeufs  à  la  fois  jufqu'à 
ce  que  votre  pâte  devienne  molle  fan:;  être  clai- 
re ;  vous  la  mettez  enfuite  fur  un  plat  ,  &:  re- 
tendez ,  avec  un  couteau  ,  de  l'épaifleur  d'un 
doigt;  vous  ferez  chauffer  delà  friture,  qu'elle 
ne  foit  pas  trop  chaude  :  trempez  le  manche 
d'une  cuiller  à  ragoût  dans  la  friture  ,  &:  pre- 
nez de  la  pâte  ,  avec  ce  manche ,  de  la  groflèur 
d'une  noix  :  faites-la  tomber  dans  la  poêle  en 
coignanî  fur  le  bord  :  faites-les  frire  à  petit  feu  , 
en  les  remuant  fans  ctfle  ;  quand  i:s  font 
bien  montés  &  de  belle  coiilcur  ,  fervez-les 
chj'jd?m.=::t  .  après  Tes  avoir  poudrés  de  fucie 
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fin.  Si  vos  beignets  font  bien  faits ,  \\s  doivent       

être  légers  &  creux  en  dedans.  Votis  pouvez     j),^  ^^^ 

encore  les  drefîêr  autrement:  pour  les  frire, g^^^j^ 

faites  de  petits  tas  de  pâte  ,  de  la  groiïèur  d'une 

noix ,  proche  les  uns  des  autres ,  fur  une  feuille 

de  papier  blanc  ;   renverfez-les  dans  la  friu:re 

plus  que  niortié  chaude  :  quand  vos  beignets 

feront  détachés  ,  vous  ôterez  le  papier  ,  &  ferez 

frire  de  même  :  c'cfi  avec  cette  même  pâte  que 

Ton  fait  dts  petits  choux  ;  il  n'y  a  point  d'autre 

changement  que  de  mettre  plus  de  beurre  dan? 

la  pâte ,  &  de  les  faire  cuire  au  four. 

Beignets  de  hricche. 

Prenez  de  petites  brioches  de  deux  liards  ,  Entremets, 
que  vous  couperez  par  la  moitié  ;  6tez-en  îa 
mie  ,  &  mettez  à  la  place  une  crème  cuite  ou 
des  confitures  :  recoîez  enlènioie  les  deux  moi- 
tics  ,  de  façon  qu'elles  paroiffent  entières  ; 
trempez-les  dans  une  pâte  f:iî:e  avec  de  la  fa- 
rine ,  un  peu  d'huile /du  Tel ,  &  délavez  avec 
du  vin  blanc  ;  faites-les  frire  de  belle  cou- 
leur ,  6c  les  glacez  avec  du  fucre  &  à  la  pêle 
rouge. 

Beignets  de  pommes  &  de  pêches^ 

Prenez  des  pommes  de  reinette  ,  qie  vous 
coupez  en  quatre  q  larriers  ôtez  la  peau  &  les 
pépins;  pa'sz-'es  proprement  :  faites  les  sari- 
lier  deux  ou  trois  heures tvec  de  l'e^U'-'e-vie  , 
du  fucre,  de  l'ecorce  de  citron  verd  ,  'C  l'eau  de 
fleur  d'orange  ;  quand  elies  ont  bien  pris  goût, 
mettez-les  égoutter  ,  &  enfuite  mettez- les  dans 
un  torchon  blanc  avec  de  la  fuine  :  remuez-les 
bi€n  dedans,  pour  qu'elles  prennent  de  la  farine, 
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faites-îes  frire  de  belle  couleur ,  ik  les  placez 

Des  hei'  ^^^^  ^"  ^^^^^  ^  ^^  P^'^  rouge  :  les  beignets 
ets,        '  ^^  pêche  fe  font  cie   la  même  façon. 

Vous  faites  au (Ti  des  beignets  de  pomme  en 
pâte  :  pour  lors  vous  creufez  votre  pomme  par 
Je  milieu  ,  fans  la  rompre  ,  pour  en  otcr  le  pé- 
pin ;  vous  les  pelez  &  coupez  en  tranches  de 
répaifîèur  d'un  écu  ;  faites-les  mariner  commue 
les  précédentes  ;  trcmpez-Ies  enfuite  dans  une 
pâte  faite  comme  celle  dts  beignets  de  brioche  ; 
faites-les  frire  ,  &  fervez  glacé  avec  du  lucre. 

Bàgncts  d'c range. 

Entremets.  Prenez  quatre  ou  cinq  oranges  de  Porti^gal  ; 
ôtez  la  fupei  ricie  de  Técorce ,  en  les  tournant 
avec  un  petit  couteau  ,  pour  couper  à  mefure  i'é- 
corce  de  l'epiiiTeur  d'une  petite  pièce  ;  coupez 
les  oranges  par  quartfîî's  ,  pour  en  ô':cr  les  pé- 
pins, 6c  les  mettre  ciiire  avec  un  peu  defucre  ; 
faites  une  pâte  avec  du  vin  blanc  ,  de  la  farine  , 
une  cuillerée  de  bonne  huile,  un  feu  de  (cl ,  dé- 
layez cette  pâte  ,  qu'elle  ne  (bit  m  trop  claire  ni 
trop  épeiffe  ;  qu'eiie  tîle  en  la  verfant  avec  la 
euiîîer  :  trempez  vos  quartiers  d'orange  dedans  , 
pour  les  faire  cuire  dans  une  friture, lufqu'à  ce 
qu'el'e  foi;  de  belle  couleur  j  fervez  glacé  de 
lucre  fiu,  0:  la  pèle  rouge. 

Beignets  de  blanc-mangé» 

Entremets.  Mettez  dans  une  calTerole  un  quarteron 
de  farine  de  ris  ,  que  vous  délayez  avec  deux 
œufs  &C  une  chopine  de  lait  ,  deux  onces  de 
fucre  ;  faites  cuire  lur  le  feu  comme  une 
bouillie  ,  en  tournant  toujours  pendant  deux 
heures  ;  quand  elle  fera  bien  epaiflè  ,  ôtez- 
le  du  feu,  «5c  vous  y  mettrez  une  pincée  ds 
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citron  verd  râpé  ,  &  de  la  fleur  d'orange  prali-  m 

née  ,  hachée  ,  un  peu  de  Tel  :  le  tout  étant  mêlé ,  -^^^  ^^^ 
vous  étendez  la  crème  fur  un  plat  fariné;  jettez^^^^j^^ 
de  la  farine  delTus  ;  quand  elle  fera  froide  ; 
vous  la  couperez  par  petits  m.orceaux  ,  pour  les 
touîer  dans  vos  mains,  de  groffeur  d'une  moyen- 
ne ba!e,fa!tes-les  frire  dans  une  friture  bien  chau- 
de ;  lorfqu'iJs  font  noirs,  vous  les  retirez  promp*- 
îement  pour  les  rouler  dans  du  fucre  fin. 

Beignets  de  pain  à    chanter. 

Ayez  deux  douzaines  de  grands  pains  à  chan-  EntremeMj 
ter;  prenez-en  un  ,  où  vous  mettrez  defTus  un 
peu  de  crème  de  franchipane  ,  ou  dts  confitu- 
res ;  moidllez  le  bord  avec  de  l'eau  ,  &  appli- 
quez defTus  un  autre  pain  à  chanter  ,  pincez-les 
tout  autour  pour  les  coller  enfembîe  ,  lorfqu'ils 
feront  tout  faits  ,  tremp^^z-'es  dans  une  pâte 
faite  avec  de  la  farine  ,  vni  bl.inc  ,  une  cuillerée 
d'huile,  &:  du  fel  ;  faites-!es  frire  &  glacer  avec 
du  fucre  ,  (k  la  pê'e  rouge. 

Bc'igneis  de  feuilles  de  vignes. 

Faites  tremper  ,  pendant  une  heure  des  feuil-  EntremeM* 
les  de  vigne  ,  avec  un  peu  d'eiu-de-vie;  enfuite 
vous  les  égouttez  ,  &  metcsx  dedans  un  peu  de 
crème  de  franchipane^  que  vous  envelopperez 
bien  avec  les  feuilles  ;  enfuite  vous  les  trempez 
dans  une  pâte,  comtne  les  beignets  précédents  ^ 
ôc  ks  unifiez  de  même. 


B 


eis^nets  rms^nons. 


Mettez   dans^    une  c^lfjrole    deux    bonnes  Entrcme»* 

cuillerées   de   farine,  que   vous  dciavez   avec 

quatre  œufs  ,  bhncs  6c    jaunes  ,   u'i    peu  de 

iel  j   deux  onces  de  fucre  ,    du  cicron   verd 


344  ^^     Cuisinière 

'  râpe  ,  une  dcmi-cuiilerée  d'eau  de  fleur  d'oran- 

Bes  *«-ge,un  demi-feptier  delaJt,  Se  un  demi-fcptierdc 

gmts»  crème  ;  faites-cuire  à  petit  feu ,  en  tournant  tou- 

jours: quand  elle  fera  cuite  &  bien  épaifTe  ,  éten- 
dez-la fur  un  plat  fariné ,  poudrez-le  delfus  avec 
de  la  farine  :  quand  elle  fera  froide  ,  coupez -la 
par  morceaux  avec  un  coupe-pâte  à  petits  parés  : 
trempez  ch.aque  morceau  dans  une  pâte  de  cet- 
te façon  :  mettez  dans  une  cafferole  aeux  cuille- 
rées de  farine;  une  cuillerée  d'eau-de-vie,  une 
pincée  de  fel  ;  délayez  avec  deux  œufs  :  faites 
irire  &  fervez  glacé  de  fucre,  &  la  pêle  rouge. 

Beignets  Je  pâte. 

Entremets.  Mettez  fur  une  table  un  demi-litron  de  fa- 
rine ,  gros  comme  un  œuf  de  beurre  ,  une  bon- 
ne pincée  de  ^ely  environ  un  demi-verre  d'eau  : 
pétriflTez  la  pâte  :  enfuite  vous  l'abattez  fort  min- 
ce &  la  coupez  avec  un  coupe-pâte  à  petits  pâ- 
tés :  mettez  fur  chaque  morceau  un  peu  de 
crème  de  franchipane  ,  couvrez  avec  le  deffus 
comme  le  deffous:  mouillez  les  bords  &c  les  col- 
lez enfemble  en  les  pinçant  tout  autour  :  faites- 
les  frire  d'une  couleur  dorée  ;  glacez  le  dtflus 
avec  du  fucre  &  la  pêle  rouge. 

Beignets  de  pain, 

[Emrcmers.  Faites  bouillir  un  demi-feptier  de  lait,  & 
réduire  à  m.c.itic  ,  avec  un  peu  de  fucre,  tme 
pincée  de  i^el  ,  une  demi-cuillerée  d*eau  ce 
rieur  d'orange  ,  une  pincée  de  citron  vcrd 
haché  ;  avez  des  m'rcs  de  pain  coupées  de  la 
grandeur  d'un  petit  ecu  ,  Sc  beaucoup  plus 
ép-^ilies  :  mettez-les  dans  le  lait  pour  les. 
faire   tremper  un  raomem  :  quand  elles  fe- 
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ront  imbibées ,  mettez-les  égoutter  ,  fariner  ;  ^^-^  .. 

faires-les  frire,  glacez  avec  du  fiicre  -^  la  pèle 

Des    h,- 

Beignets  a  la  crème. 

Mettez  dans  une  caflerole  un  demi-feptier  de  Bntfsmeîs. 
crème  ,  un  demi-feptier  de  îart.  un  peu  de  Tel , 
une  pincée  de  citron  verd  ,  haché  très-fîn  :  fai- 
tes bouillir  &  léduire  à  moitié  ;  tuiuïze  vous  y 
mettrez  trois  p,randes  cuillerées  de  farine ,  que 
vous  délayerez  fur  le  feu  avec  î?.  rreme  ,  &  la 
tournerez  jufqu'à  ce  qu'elle  foît  bienépailîè: 
ôtez-ia  du  feu  pour  la  mettre  fur  la  table  :  abat- 
tez-la avec  le  rouleau  jufqu'à  ce  qu'elle 'bit  min- 
ée comme  un  petit  écu  :  coupez-la  en  lozange; 
fiites~Ia  frire  6c  glacer  avec  du  fucre  ,  Se  la 
pêie  rouge. 


E 


DES       R     0     T    i     y.    S, 

Rodes  au  jambon. 

Lies  fe  font  en  coupant  {ly.  ou  fept  tran- 
ches de  pain  de  largeur  de  deux  bons  doigts; 


vous  les  paifez  dr.ni,  du  beurre  iufqLi'à  ce  ^^^^ft^"' 
qu'elles  foient  d'une  belle  couleur  dorce,vous  Eï^'*"^-^^ 
coupez  autant  de  tranches  de  jambon  de  même 
grandeur,  que  vous  faites delî'aler  une  heure  dans 
de  l'eau  ,  s'il  n'eft  pas  nouveau  ;  enfuite  vous  les 
mettez  dans  une  cafeole  ,  fur  un  petit  feu,  pen- 
dant une  heuie  \  quand  il  eft  cuit  vous  l'ôtez  de: 
la  cail^roîe ,  ^k,  mettez  dans  la  même  calièroîa- 
iine  pincée  de  farine  ,  pour  faire  un  petitroux  ,, 
^Je  mouilîei  avec  du  bouillon  ,  fans  fel ,  àc  un- 
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.  bon  filet  de  vinaigre;  Faites  bouillir  un  bon  quart- 

Des  rôties»  ^'^'^^^^^^  '   ^P^^^   l'avoir  dégraifîë  ,  vous  pafTcz 

'cette  faLjce  au  tamis  ;    dreiîèz  le  jambon  fur 

les  rôties  de  pain  ,  &  la  fauce  par-defTus  avec 

quelques  grains  de  gros  poivre. 

Rôties  au  îard^ 

Entremets.  Coupez  à^s  tranches  de  pain  de  largeur  de 
deux  doigts  &  d'égale  grandeur  :  mettez  defllis 
fuffifamm'ènt  de  petit  lard  coupé  en  petits  àés  ; 
&  manié  avec  un  oeuf  crud  ,  perfil ,  ciboule  , 
une  échalote  ,  le  tour  haché  ,  du  gros  poivre  ; 
faites-les  frire  à  petit  feu.  Servez  avec  une  fauce 
claire  &  un  filet  de  vinaigre. 

Autres  rôties  au  lard. 

Entremets.  \\  f^^^  2iVon'  un  pain  mollet  d'une  hvre ,  long 
&  raffis  ,  coupez-en  les  à^uy.  bouts,  &  lardez 
tout  le  mjlieu  avec  du  petit  lard  coupé  en  lar- 
dons :  enfuite  vous  avez  un  couteau  qui  coupe 
bien  :  coupez  votre  pain  en  tranc-hes  de  i'cpaif- 
feur  de  deux  écus  :  trempez  cts  rôties  dans  de 
l'œuf  battu  &  \qs  mettez  à  mefure  dans  une 
friture  qui  ne  foit  pas  trop  chaude  ;  faites-les 
frire  à  petit  feu  ,  jufqu'à  ce  qu'elles  foienc  d'une 
belle  couleur  bien  dorée  ,  &  \ts  fcrvez  avec 
yne  fauce  claire  ,  un  filet  de  vinaigre,  -Se  un 
peu  de  gros  poivre. 

Rôties  aux  anchois. 

Entremet^.  ^^^^^  ^^  ^<^"^  ^vec  des  mies  de  pain  pafféeiT 
au  beurre:  vous  arrangez  deffus  une  demi-douzai- 
ne d'anchois  bien  lavés  &  '  coupes  en  filets  min- 
ces ,  dans  leur  longueur  ;  affaifonnez  les  rôties 
j^vec  de  l'huile  j  du  vinaigre  &  du  gros-poivre. 
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Rôties  de  rognons  de  veau. 


De   rôttesA 


Elles  fe  font  en  coupant  à^s  mies  de  pain  de  EmremetSa- 
méme  grandeur  que  îes  précédentes ,  &  mettez 
defTiis  une  farce  d'un  rognon  de  veau  cuit  à 
la  broche  que  vous  hachez  ,  avec  autant  de  fa 
graiffe,  perîil ,  ciboule ,  une  échalote  hachés,  fel, 
poivre  ;  liez  de  quatre  jaunes  d'œufs  &  lesblancs 
fouettés;  mettez  cette  farce  fur  les  rôties  ,  unif- 
fez-le  defîus  avec  un  couteau  trempé  dans  de- 
TcEuf  battu  :  panez  avec  de  la  mie  de  p:.in  : 
faites-les  cuire  fur  une  tourtière  avec  un  peu 
de  feu  defïîis  &  defTous.  Servez-les  avec  «ne 
petite  fauce  claire  un  peu  relevée. 

Rôties  aux  épinards,. 

Elles  fe  font  avec  un  ragoût  d'épinards  fini  '  "^ 
de  bon  goût  &  bien  épais  ;  vous  y  mettez  en- 
fuite  deux  jaunes  d'œufs  cruds;  arrangez  les  épi- 
nards  fur  des  mies  de  pain  coupées  comme  les 
précédentes  ,  unilîèz  avec  un  couteau  trempé 
dans  de  l'œuf:  panez  îe  deiïiis  de  mie  de  pain  3. 
(k:  les  faites  frire.  Servez  fans  fauce» 


Rôties  aux   haricots  verds 

Pc 
épinards 


Elles  fe  font  de  la  même  façon  que  celles  aux  Hmremetsi 


Rô 


ones  aux  concom'jres. 


Faites  un  r?goût  de  concombres   comme  il  Entremît^ 
c(\  marqué   a    la  p'.ge  303  :   quand  il  eit  fini 
ik  bien  lié  ,  mettez-y  trois  jauiies  d'œi;fs ,  dref- 
fez-le  fur  des  mies  de  pain  ,  ck  les  finiflez  com- 
me les  rôties  aux  cpinards. 

P  6 
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TV      /,  .  Rôties  de  toutes  fortes  de  viar.dis. 

Des  rôties»  -^ 

Entremets,     _  ,,     •     , 

Prenez  telle  viande  que  vous  jugerez  a  propos, 

de  celle  qui  a  été  defîèrvie  de  la  table  ,  coupez-- 

la  en  petits  dés  ,  pour  en  faire  un  ragoût  bien 

lié  •.  quand  il  eft  froid  ,  vousy  mettez  deux  jaunes 

d'œufs  crus  :  dreiïez  votre  viande  fur  des  mies  de 

pain,  unifTez-le  defTus  avec  un  couteau  trempé 

dans  de  l'œuf;  panez  de  mie  de  pain ,  faites  frire 

de  belle  couleur.  Servez  avec  une  fauce  claire. 

Rôties  à  la  Minime» 

Coupez  à^s  morceaux  de  pain  de  laîargeurde 
deux  doigts ,  un  peu  plus  'ongs  ,  de  TépaifTeur 
de  deux  écus  :  mettez-les  dans  une  cafferoîe  avec 
de  l'huile  pour  les  pafTer  fur  un  petit  feu  ,  en  les 
tournant  de  cemps  en  temps  jufqu'à  ce  qu'elles 
foient  d'une  belle  couleur  -,  vous  les  dreffcz  dans 
le  plat,  arrangez  deflus  les  filets  d'anchois,  vous 
mettez  dans  Phuile  qui  vous  a  fervi  à  pafTer  les 
rôties  ,  de  l'échalote  ,  perfil ,  ciboule ,  une  pointe 
d'ail,  le  tout  haché,  une  demi-feuille  de  laurier, 
ithym  ,  bafilic  en  poudre  ,  du  gros  poivre  ,  ua 
peu  de  vinaigre  :  faites  bouillir  un  inûant ,  & 
dreflez  fur  \ts  rôaes  :  fervez  froid, 

Vf  âge  des  épiceries. 


-         Revenons  préfenteraent  à  ce  qui  regarde  Té- 

picerie ,  pour  PafTaifonnement  des  ragoûts. 
des      Pour  le  fel^  tout  le  raonde  fait  qu'il  eft  in- 
difpenfable. 
Le  poivre  l'eft  un  peu  moins. 
Le  falpétre  fert  à  taire  àQs  glaces  ;    on   le, 
mêle  avec   deux  tiers    de   glace  pourfa^re. 
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glacer  les  crèmes  &c  liqueurs  que  l'on  jnge  à 


propos. 


La  Mufcade. 

Clous   de  Girofle. 

Macis.  Cannelle. 

Gingembre.  Coriandre. 

Toutes  cçs  épices  fervent  à  afTaiibnner  le;; 
ragoûts,  comme  il  eft  marqué  dans  les  endroits 
où  il  eft  belbin. 

Von  en  fait  aujjî  àes  épices  mêlées  »  eu 
mettant  d-e  chacune  la  dofe  qui  lui  elî  con- 
venable. 

Sans  fe  donner  cette  peine ,  l^on  en  trouve 
de  toutes  faites  chez  \qs  épiciers  ,  &  à  jufle 
pnx. 

Ces  épices  mêlées  font  excellentes  pour  tou- 
tes fortes  de  pâtes.  &  entremets  de  viande 
froide. 

Le  genièvre  n'efl  bon  que  pour  \qs  viandes, 
que  Ton  veut  mettre  au  fel. 

Comme  pièce  de  bœuf  &  petit  falé;  jamboii. 
pour  fumer  :  iJ   eu  faut  mettre  trcs-peu. 

Le  fafran  n'eft  plus  en  ufage  en  cuifine  : 
Ton  s'en  fert  encore  pour  le  pain  bénit  de. 
campagne. 

La  moutarde  fe  fert  à  côté  du  bœuf  à  dîné ,  (Sc. 
à  faire  àiis  fauces-robert  <Sc  rémoulade. 

Les  piftackes  fervent  pour  des  crèmes  ,  pour 
dss  galenîines ,  ik  à  faire  quelque  ragoût  par- 
ticulier. 

Les  amandes  douces  &  ameres  fervent  à  fiire 
des  bifcuits  d'amandes  ,  des  macarons  ,  des. 
abaifïès  de  mafîl'paiu  ,  &  entrent  dans  piufieurs 
fortes  de  créfncs. 

Elles  fervent  auJU  à  fiire  de  l'orgeat ,  com- 
tne  il  fera  expliqué  ci-après  dans  Je  Traité. 
d'Office. 


Ufage    des 


t  leurs  de Iviuîcaue. 
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^ Le  vinaigre    rouge  &   blanc  ,  les  citrons  &^ 

_-..        .    orange  aigre  ,  fervent  à  relever  le  gr^ût    des» 
épicenls    ^^  ^^^^^^  »  comme  il  efl:  expliqué  dans  chaque  ar- 
ticle oii  il  en  efl:  befoin. 

La  bonne  huile  d'olive  fert  pour  toutes  for- 
tes defalades  6c  dans  une  iniînité  de  ragoûts  qui 
font  à  riiuile. 


■-^^^'. 


CHAPITREXtV, 

De  la  TdtijTcrie. 

JE  n'entrerai  point  ici  dans  le  détail  généraî' 
Aje  i»  ra-      ^^  ^^''^^  '^  PâtifTerie  ;  il  fuiîît  qu'une   Cui- 
Hjferie,       'Minière  pui'Hl;  fervir  uiie  table  bourgeoife  ,   6c 
qu'elle  Tache  faire  àts  tourtes  de  plulieurs  fa- 
çons pour  entrées  &  pour  entremers  ,  en  gras 
&  en  maigre  ,  &  dej  pâtiflèries  froides. 

Pour  des  entremets  de  miiieu  ,  qui  ferven? 
plufieurs  fois  ,  l'cfT^ntiel  efl  de  fe  bien  atta- 
cher à  faire  la  pâte  de  la  fliçon  qu'elle  fera  ex- 
pliquée ;  &  pour  lacuiHon  des  viandes  qu'elle 
mettra  en  pàîe,  defavoir  combien  il  leur  faudra- 
de  temps  pour  être  cuites  à  la  braife  ,  &  de  ne 
la  U\({tr  jamais  qu'une  demi-heure  de  plus- 
dans  le  four. 

Autre  article  très-eiTentiel  pour  àe^  perfon- 
nes  qui  font  de  la  pâtifTerie  ;  c'efl  de  fa- 
Toir  gouverner  &  connoître  le  four  dont  on 
fe  fert. 

Pour  cet  effet  ,  fi  c'eH:  des  pièces  qui' 
foient  longues  à  cui^e  ,  faites  chauif^r  le 
four  long-cemps  ;  vous  ne  rifqiez  rie:i  de  le 
chauffer  p'us  qu'il  ne  faut  ;  pourvu  que 
¥-ous  le  iaifuèz  abattre  de  ia  chaleur  \  c'eii— 
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à-dire  ,  après  que  le  four  efl  nettoyé  ,  fermez-  ,— =. 

en  la  porte  ,  &  foyez  une  demi-heure  avant  que  j^    .    p  .v^ 
de  rien  enfourner  ,  par  ce  moven  vous  ne  n^- t.:n.yi/ 
querez  point  de  brûler  votre  patnlene. 

Pour  les  pièces  qui  ne  font  point  longues  à 
cuire  :  vous  aurez  foin  que  le  four  ne  foit  pas 
fi  chaud  ;  principalement  pour  la  pâtifTèrie  de 
feuilletage,  qui  cuiroit  trop  promptemenî,  & 
n'auroit  pas  le  temps  de  monter. 

De  la  pâte  b  ri  fée  pour  les  tourtes. 

Sur  un  quart  de  farine ,  mettez  cinq  quar- 
terons de  bon  beurre  ;  environ  une  once  de 
fei  ;  vous  vous  réglerez  fur  cette  dofe  pour  le 
plus  ou  le  moins  que  vous  ferez  de  pare. 

Mettez  votre  farine  fur  tyie  table  bien  pro- 
pre ;  faites  un  trcu  dans  le  milieu  pour  y 
mettre  le  fel  ,  ie  beurre  en  petits  morceaux  : 
mettez-y  de  l'eau  avec  prudence  ,  parce  que 
Cl  vous  en  mettiez  trop,  votre  pâte  feroit  trop 
claire  ,  &  n'auroit  point  de  foucien  ,  vous  ma- 
niez bien  le  beurre  avec  l'eau  ,  ôc  petit  à  petit 
avec  la  farine. 

Quand  la  farine  a  bu  toute  l'eau  ,  vous  pétrif- 
fez  enfuite  à  force  de  bras  :  votre  pâte  ne  làuroit 
être  trop  épaifTe  ,  pourvu  qu'elle  foit  bien  liée , 
Se  qu'il  n'y  ait  pointée  grumelots  dedans:  vous 
aurez  foin  de  faire  cette  pâte  au  moins  deux  heu- 
res avant  que  de  vous  en  fervir  ,  pour  qu'elle 
ait  le  temps  de  revenir, 

C'eil  avec  cette  pâte  que  vous  ferez  toutes  for-- 
fes  de  tourtes  pour  entrée,  comme  viande  de  bou- 
cherie ,  gibier  ,  volaille  ,  poifibn. 

Les  tourtes  que  vous  pouvez  faire  de  dif- 
férentes façons  en  volaille  ,  font  d'une  pou- 
larde coupée  en  quatre  ,  des  petits  pigeoiïs 
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.^ entiers  ou  coupes  en  deux  ,  quand  ils  font  gros, 

j^         ^  des  aiierons  de  dindons. 
tiiï  ';^^'      Vous  prendrez  ce  que  vous  jugerez  à  propca 
que  vous  échauderez ,  6z  le  ferez  bouillir  un 
inftant  dans  l'eau  ,  pour  le  retirer  tout  de  luire 
à  l'eau  fraîche. 

Il  faudra  !e  bien  éplucher  ;  vous  prendrez 
votre  tourtière  pour  y  mettre  un  morceau  dj 
pâte  deffus  ,  de  l'épaifTeur  d'un  écu ,  que  vous 
aurez  abattu  avec  un  rouleau  :  mettez  deflus 
cette  pâte  la  viande  que  vous  avez  préparée , 
avec  fel ,  poivre  ,  <5c  dans  tous  les  vuides  de 
bon  beurre  :  couvrez  la  viande  avec  des  bar- 
des de  i-^rd  ,  mettez  defîus  la  viande  une  pa- 
reille abâiiîeque  vous  avez  mis  defTous  :  mouil- 
lez avec  de  i'eau  &  un  doroir  les  àQv.y.  en- 
droits qui  doivent  fe  toucher  enfemble,  &  \qs 
pincez  tout  autour  pour  qu'ils  fe  collent  enfem- 
ble  :  h\ies  enfuite  un  bord  ,  en  tournant  au- 
tour ,  avec  le  pouce  :  prenez  un  œuf  que  voirs 
battez  blanc  &  jaune  enfemble  ,  &  avec  !e 
doroir  ou  plume,  frottez-en  tout  le  delTus  de  la 
tourte. 

Faitts-îa  cuire  au  four  trois  heures ,  un  quart- 
d'heure  après  qu^une  tourte  eft  au  four  ,  il  faut 
Is  fortir  pour  faire  un  trou  au  milieu  pour  laii- 
ijer  fortir  la  fumée  qui  la  feroit  fuir  ,  &  la  re- 
mettre tout  di  fijire  dans  le  four. 

Quand  elie  Q^i  cuite  ,  vous  ôrez  le  deffus 
«n  la  coupar.:  tout  autour  proche  îe  bord  ;  ôtez 
la  graifîè  qui  efî  dans  la  tourte  ,  &  les  bardes 
de  lard ,  &  avec  une  cuiller  à  bouche  vous 
enlevez  ce  qui  eil  en  dedaus  du  bord  qui  n'efl 
pas  cuit. 

Vous  avez  enfuite  dans  une  c^-fTerole  une* 
bonne  fauce  toute  prête  &  d'un  bon  goût,  que 
vous  mettez  dans  la  tourte. 
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Si  vous  avei  de  quoi  faire  un  bon  ragoat  de 


ris  de  veau  &  champignons  ,  fini  d'un  bon  goût    y^   . 
que  vous  mettez  dedans  ,  elle  n'en  fera  que  mei!-  fiirfîjj*  ^^" 
leure  :  recouvrez-la  avec  fon  defTus  ,  &  fèrvez. 

Voilà  la  façon  que  vous  obferverez  pour  tou- 
tes fortes  de  tourtes. 

Pour  entrée ,  foit  en  gras  ou  en  maigre  ,  il 
n'y  aura  que  les  viandes  qui  feront  dedans ,  leur 
aiïàifonnement ,  le  temps  de  leur  cuiflbn  ,  &  les 
fâuces  différentes  qui  en  feront  le  changemeiTt  ; 
pour  ce  qui  regarde  la  pâte  ,  c'eft  toujours  la 
niéme  répétition. 

Tourtes  de  côtelettes  de   mouton  ^  à    la 
Férigo-rd, 

Prenez  un  quarré  de  mouton ,  que  vous  cou-  Entrée, 
pez  par  côtelettes  fort  courtes  :  ne  laifTez  que 
l'os  qui  marque  ia  côtelette  :  après  avoir  foncé 
de  pâte  la  tourtière  ,  comme  il  eft  dit  ci-devant, 
arrangez  \ts  coiQhitts  deffus  :  vous  prenez  au- 
tant de  moyennes  truffés  :  après  les  avoir  pelées  , 
vous  les  mettez  entre  les  côtelettes  ,  &  afTîifon- 
nez  par-defllisavec  du  fel  fin ,  &  un  peu  d'épi- 
ces  mêlées ,  couvrez  de  bardes  de  lard  ,  &  fur 
les  btrJes  vous  y  mettez  par-tout  du  beurre  de 
répaiiïèur  d'un  écu  :  voiis  nuirez  enfuite  la  tour- 
te ,  comme  il  eft  dit  ci-devant. 

Faites-la  cuire  au  moins  trois  heures. 

Quand  elle  fera  cuite  vous  y  mettrez  un  bon 
coulis,  où  vous  anrez  mis  un  bon  verre  de  vin 
de  Champagne  :fi  vous  ne  l'avez  pas,  que  ce 
foit  d'un  bon  viii   blanc. 

Vous  pouvei  e'Kore  faire  des  tourtes  de  côte- 
lettes de  mouton  ,  fans  y  n^tttre  àts  truffés  ;  pour 
lors  ,  il  ne  faudra  point  de  vin  blauc  dans  votre 
coulis. 
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*  Les  tourtes  de  tendrons  de  venu  ,  fe  font  flang 

j.    .    pr.  k  même  goûc  ;  la  feule  différence  ei\  de  faire 
tifferie,     '*'^*^^'"^r  un  moment  dans  Teau  les  tendrons  ,  & 
les  retirer  à  l'eau  fraîche. 

Quand  ils  font  bien  égouttés  ,  mettez-les  de 
la  même  façon  dans  la  tourte. 

De  toutes  fortes  de  tourtes  de  gibier. 

Entrée.         Le  lapin  ,il  faut  le  couper  par  membres ,  lui 
cafîèr  un  peu  les  os  avec  le  dos  du  couperet. 

Si  vous  vouîei  faire  une  tourte  de  lièvre  ^ 
ôtez-en  tous  les  es ,  &  n'y  mettez  que  la  chair  ; 
les  os  vous  ferviront  pour  faire  un  civet  pour  les 
domeftiques. 

La  béca[[è  ,  pour  faire  une  tourte  ;  vous  en 
prenez  deux  que  vous  coupez  chacune  en  qua- 
tre ;  vous  hachez  les  dedans  avec  du  lard  &:  vous» 
3es  n^ettez  au  forni  de  la  tourte. 

Les  alouettes ,  il  faut  leur  oter  les  pattes  ,  le 
cou  ,  6c  les  vuider  du  dedans  :  faites-en  une 
fauce  comme  de  la   bcc:<fle. 

Apres  avoir  obfervé  fur  tous  czi  gibiers ,  de- 
chacun  en  particulier  ,  ce  que  je  viens  d'en  di- 
re, ce  qui  refle  à  faire  pour  toutes  les  tourtes,, 
le  trouve  à  toutes  ég^î. 
Entrée.  Vous  ks  mettez  dans  la  tourtière  avec  un 
bouqiiet  de  fines  herbes ,  fel  'Se  fines  épices  ; 
couvrez  de  bardes  de  lard  ck  de  beurre  :  mettez 
defïîis  votre  abaiiîè  de  pâte  pour  la  finir  comme 
Jes  autres. 

Quand  elles  font  cuites  &  dégraifTées  , 
mettez  dedans  une  bonne  fauce  ,  faite  avec 
un  bon  coulis  :  en  fervant ,  prellèz  dans  la 
fauce  le  jus  de  deux  oranges  :  fi  vous  avei 
à  la  place  de  la  fauce  un  bon  ragoût,  foit 
de  ris  de  veau  ôc  champi<;nons ,  ou  ragoiu 
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de  truffes  coupées  par  tranches  ,  votre  tourte — . 

n'en  fera  que  meilleure  &c  plus  eftimée.  ^^  lapa' 

Vous  y  mcttrei  toujours ,  en  fervant  ,  le  \^^ttSfeYîe» 
d'une  orange  ,  par  rapport  au  gibier  qui  veut 
avoir  un  peu  de  piquant. 

Tourtes  de  toutes  fortes  de  farces. 

Prenez  de  telles  fortes  de  viandes  que  vous  Entrée, 
jugerez  à  propos  ,  comme  tranche  de  bœuf,  du 
plus  tendre,  ruelle  de  veau,  gigot  de  mou- 
ton ,  ou  gibier  &  volaille  ;  qu'il  n'y  ait 
point  de  petits  os  ni  de  filandres  ,  que  vous 
aurez  foin  d'ôter  ,  fi  voiis  en  trouvez  :  il  ne 
faut  que  d'une  viande  à  la  fois  ,  une  bonne 
demi-livre  ou  trois  quarterons  fuffifènt  ;  ii 
faut  la  hacher  avec  des  couteaux  à  hacher,  6c 
mettre  avec  autant  de  bonne  graiife  de  bœuf, 
perfil  ,  ciboule  &  champignons,  le  tout  bacîîé 
très-fin  ,  afiaiibnné  de  fcl  fin  ,  un  peu  d'épices 
mêlées. 

Quand  le  tout  e(ï  bien  mêlé  ,  vous  y  mettez- 
deux  œufs  entiers  ,  ik  mouillés  avec  un  boa 
demi-feprier  de  crème. 

Quand  cette  farce  efl:  finie  ,  goûtez  û  elle 
en  afîaifonnée  de  bon  goût  ;  foncez  votre 
tourtière  d'une  abniffo  de  pâte  :  mettez  cette 
farce  defî'us ,  l'cpaificur  d'un  pouce  ;  vous  la 
couvrez  en  fuite  de  pâte,  <Sc  finiff^iz  comme  les 
autres. 

Faites-la  cuire  deux  heures  :  fi  c'étoit  du 
ba^uf  ou  du  mouton ,  vousjla  laiiîèrez  plus  long- 
temps. 

Qtiind  elle  eft  cuite  îk  bien  dégraiffée ,  paf- 
fez  votre  couteau  fur  la  fauce  ,  pour  la  couper 
en  petits  carreaux  ,  &  mettez  dcflus  un  bon  cour- 
lis clair ,  <Sc  feivez. 
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De  la  ta»  ^^^  tourtes  maigres  en  poijfon, 

tijferie.  .  ^ 

Prenez  tels  pomons  que  vous  jugerez  a  pro- 
pos ,  foit  anguille  ,  brochet ,  faumon  ,  tan- 
che ,  &c. 

Après  l'avoir  écaillé  &  coupé  par  tron- 
çons ,  foncez  une  tourtière  avec  la  même  pâte, 
comme  il  efl:  dit  aux  autres  -,  mettez  Aq^us  le 
poiHbn  avec  un  bouquet  de  fines  herbes  ,  Tel 
fin ,  fines  épices ,  &  couvrez  tout  le  poiflTon 
avec  bon  beurre  :  mettez  après  votre  abaiflè 
de  pâte  ;  finilTez  la  tourte ,  comme  il  eft  ex- 
pliqué pour  les  précédentes.  Une  heure  6-  de^ 
mie  fufîit  pour  la  cuiilbn  d'une  tourte  de  poif- 
fon. 

Quand  elles  font  cuites  &  dégraifîees  comme 
les  autres  ,  vous  mettez  un  bon  ragoût  maigre, 
fait  de  cette  façon  : 

Prenez  une  pincée  de  farine  ,  que  vous  fiites 
rouiïir  avec  un  peu  de  beurre  ,  quand  le  roux 
cil:  fait,  mouillez  avec  un  demi-ieptier  de  vin 
blanc,  du  bouillon  maigre  ou  de  l'eau  tiède  ; 
mettez-y  des  champignons  ,  un  bouquet  de 
ftnes  herbes  ,  un  peu  defel  :  faites  bouillir  ce 
ragoût  une  demi-heure  ,  ^  le  dégraifîèr:  vorj 
avez  ÀQs  laitances  de  carpes  ,  que  vous  faites 
bouillir  un  moment  dans  Teau ,  &  les  retirez  à 
Teau  fraîche  *,  m.ettez-les  après  dans  ce  ragoat 
bouillir  un  demi-qnaît-d'heure. 

Quand  il  e(l  fini  &  d'un  bon  goût,  vous  le 
mettez  dans  la  tourte. 

Vous  po'jve^  encore  vous  fêrvir  de  différents 
ragoûts  maigres,  pour  menre  dans  ces  fortes  de 
tourtes ,  comme  de  trujf'es  ,  moujferons  ,  /no- 
rilies  ,  pointes  cPafpergcs  ,  fuivant  la  fâifon  oa 
vous  vous  trouverez. 
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Timbales, 


De  Js  J>4- 

Ponr  faire  toutes  fortes  de  timbales,  faites '^■^^'j^'^'^ç^ 
une  pâte  de  cette  façon  ;  mettez  fur  une  table 
un   litron  de  farine  :  faites  un  trou   dans  le 
milieu  ,  pour  y  mettre  un  peu  d'eau ,  un  demi- 
verre  d'huile  d^Iive ,  un  quarteron  de  fain- 
doux  ,  deux  jaunes  d'ceufs ,  un  peu  de  (hl:  pê- 
triiïèz  cette  pâte  ,  qu'elle  foit  bien  ferme  ;  en- 
fuite  vous  en  prenez  les  deux  tiers  ,  que  vous 
abattez  avec  le  rouleau    ,  de  répaifîèur   d'un 
petit  écu  :   mettez  cette  pâte  dans  une  petite 
cafTerole  ;  étendez-la  (\.vâs  le  fond  Se  autour, 
pour  qu'elle  prenne  bien  la  forme  de  la  caf- 
ftrole  ,  en  prenant  garde  de  la  percer  ;  mettez 
delTus ,  tel  ragoût  de  viande  ou  de  poifTon  que 
vous  voudrez,  pourvu  qu'il  foit  cuit ,  refroidi 
6c  courte  fauce;  (  vous  pouvez  même  déguifer 
de   cette  ùccn   toutes   fortes    de  ragoûts    qui 
ont  été  déjà  fervis  )  après  vous  abattez  aulTi  la 
pâte  que   vous  avez  mife  à   part  de  la  mên>e 
ëpaiflèur  ,  couvrez-en  la  viande  ,  &  mouillez 
les  bords  pour  les  coller  enfemble  ,  de  la  même 
façon  que  vous  ferez  pour  une  tourte  :  pincez 
tous  les  bords  pour  ies  coller  enfemble  :   faites 
cuire  au  four  ou  à  la  braife  ;  vous  enterrez  la 
caflerole  de  cendres  chaudes ,  &  du  feu  fur  un 
couvercle  ;    quand   la  pâte  de  votre   timbale 
fera  cuite  ,  vous  la  renverfercz  doucement  fens 
defîus  deffjus ,  dans  ie  plat  que  voua  devez  fer- 
vir  ;  faites  un   trou  dans  le  milieu  ,  de  façon 
que  vous  puiiTiez  remettre  le  morceau  de  pâte 
que  vous  aurez  ôtc  pour  qu'il  n'y  paroiffe  pas: 
mettez  dans  la  timbale  une  fauce  telle  que  vous 
jugerez  à  propos ,  fuivant  la  viande  que  vous 
aurez,  mife  dedans. 
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^  De  la  pdte  brifée  pour  les  pâtés  froids» 

De  la  p4- 

tîiferi^,  £g5  Cuifinieres  qui  auront  l'adrefTede  faire  un 

pâté  drefTé  de  la  hauteur  de  quatre  pouces,  n'au- 
ront qu'à  fefervir  de  la  même  pâte  des  tourtes, 

Oblervez  la  même  façon  pour  la  comporition 
du  dedans  ;  la  cui(î(:)n  6c  les  fauces  en  Ibnt  de 
même,  La  fatisfadion  qu'elles  en  auront ,  c'eft 
de  pouvoir  avec  les  mêmes  mets  diverfificr  le 
coup  d'œil  d'une  table  ,  &c  fe  faire  honneur  de 
leur  favoir  faire. 

Voici  la  façon  de  faire  la  pâte  brifée  pour 
les  pâtés  froids. 

Vous  ferez  plus  ou  moins  de  pâte ,  fuivme 
ce  que  vous  aurez  befoin  :  voici  fur  quoi  vous 
vous  réglerez  : 

Prenez  un  demi-boifTeau  de  farine,  deux  livres 
d€  beurre  ,  un  demi-qiiarteron  de  tel  ;  mettez 
cette  farine  fur  la  table  :  faites  un  trou  dans  le 
milieu  pour  y  mettre  le  fel  fin  6i.  beurre  :  vous 
prenez  enfuite  de  l'eau  prefque  bouillante  ,  que 
vous  mettez  fur  le  beurre  ,  6c  le  maniez  avec  les 
mains  dans  cette  e:iu  jufqu'a  ce  qu'il  foit  tout  à 
fait  fendu  :  vous  mc'ez  enfuite  la  farine,  6c  la 
pétrifiez  à  tour  de  bras  le  plus  proprement  que 
vous  pouvez  ,  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  bien  liée. 
Plus  la  pâte  efl:  ferme  ,  mieux  elle  eft  faite  , 
pourvu  qu'elle  foit  bien  liée  ;  vous  laifîéz  re- 
pofer  cette  pâte  pendant  fois  heures  avant  que 
de  vous  en  fervn-  ;  6c  drtlTiz  avec  tel  pâté  de 
viande  que  vous  jugerez  à  propos. 

Façon  de  faire  les  pdtés  de  telle  efpece  de  vian-^ 
de  que  vous  vcudre^  mettre  en  pdte. 

Prenez  ruelle  de  veau  ,  gigot  de  mouton  , 
perdrix  ,  bécafTes ,  filets  de  lièvres  ,  poukr- 
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âcs,  cbapons ,  n'importe  :  raflaifonnement  &  t 

la  façon  en  font  tout  de  même  ,  à  peu  de  chofe     ^   ,     »^ 

•Dans  tous  les  pâtes  marques  ci-delius  ,  iï 
vous  voulez  y  mettre  de  la  ruelle  de  veau  pour 
garnir,  elle  fera  bien  où  elle  fe  trouvera.  Les 
dindons  défofîës  ,  garnis  de  veau  ,  font  encore 
d'excellents  pâtés. 

Les  perdrix  ,  héca{Jes  ,  chapons  ,  poulardes  , 
après  qu'ils  font  vuidés  ,  trouflsz-leur  les  pat- 
tes dans  le  corps  ,  <Sc  leur  calîèz  un  peu  les 
os  avec  le  dos  du  couperet;  faites-les  revenir 
fur  de  la  braife  ;  après  les  avoir  eiïuyés  & 
épluchés  ,  lardez-les  par-tout  avec  du  gros  lard 
manié  dans  le  (el  fin  ,  fines  épices  mêlées ,  per- 
fil  &  ciboules  hachés. 

Vous  faites  la  même  chofe  pour  le  veau  & 
mouton ,  à  la  réferve  que  vous  ne  les  faites  point 
revenir  fur  de  la  braife. 

Quand  votre  vimde  efr  bien  préparée  ,  vous 
coupez  des  bardes  de  lard  fuffifamment  pour 
couvrir  toute  votre  viande. 

Prenez  !a  moitié  de  la  pâte  ,  que  vous  arron- 
diflez  avec  les  mains ,  en  la  roulant  fur  la  table  ; 
c'ell  ce  que  l'on  appelle  mouler  la  pâte  ;  vous 
l'abattez  enfuite  avec  le  rouleau  ,  jufqu'à  ce 
qu'elle  foit  de  Tepaillèur  d'un  demi-doigt; 
mettez  cette  pâte  fur  une  feuille  de  papier  beur- 
ré ,  6c  delfus  la  pâte  votre  vimde  bien  ferrée 
Tunecontie  l'autre,  &  l'afîaifonnez  de  fel  fin 
&  fines  épices  ;  couvrez  de  bardes  de  lard  ,  & 
beuico':n  de  beurre  par-aedlis  ;  mettez  enfuite 
une  abaiffj  de  pare  aulh  épaiffè  qiiC  celle  de 
deflbus  :  mouil'ez  avec  un  doroir  les  deux 
endroits  qni  doivent  le  toucher  ,  pour  qu'ils 
fe  collent  bien  en'enb'e  ;  ippuyez  par-tout 
les  doigts  pour  les  unir  ;  vous  reprenez  après 
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____  le  doroir  que  vous  trempez  dans  de  l'eau ,  pour 

„  mouiller  tout  le  defîus  du  pâté  ;  relevez  enfuite 

.«rV^/"**  la  pâte  qui  déborde  ,  pour  la  faire   monter  le 

*      •         long  du  pâté  ;  unifTez-la  proprement  fans  trop 

appuyer  ,  crainte  de  percer  la  pâte. 

Quand  il  ell  bien  façonné  ,  vous  faites  un 
trou  fur  le  milieu  au-deflijs  ,  de  la  largeur  du 
pouce  :  faites  une  cheminée  de  pâte  où  vous 
mettrez  une  carte  roulée  ,  de  crainte  que  le 
trou  ne  fe  renferme  en  cuifant  ;  vous  dorez 
enfuite  par-tout  le  pâté,  avec  un  œuf  battu, 
blanc  &  jaune  ;  pour  enjoliver  le  pâté ,  vous 
y  mettrez  des  fleurs-de-lys  faites  avec  de  la 
même  pâte  ,  &  le  redorerez  une  féconde 
fois  ;  un  moment  avant  que  de  le  mettre 
au  four  ,  vous  mettrez  par  la  cheminée  du 
pâté  ,  deux  cuillerées  d'eau-de-vie ,  cela  lui 
donnera  un  bon  goût  fans  fentir  l'eau-de- 
vie  ,  par  le  mélange  àes  goûts  qui  feront  en- 
femhle. 

Faites-le  cuire  au  four  au  moins  quatre  heu- 
res ;  vous  en  jugerez  fuivi^nt  fa  grollèur. 
Gros  En-     Quand  il  fera  cuit ,  vous  le  mettrez  dans  un 
trennetspourendroit  frais  pour  le  faire  refroidir  ,  Se  bouche- 
le  milieu,    j.^-^  fa  cheminée  avec  un  morceau  de  pâte  crue , 
jufqu'à  ce  que  vous  le  ferviez. 

De  la  pdte  appelîée  feuilletage. 

Prenez  un  litron  de  farine  ;  (  c'efl  plus  qu'i! 
n'en  faut  pour  faire  une  tourte  d'entremets) 
mettez  ce  litron  de  farine  fur  la  table,  avec  un  peu 
de  fel  &  d'eau  ,  ce  que  la  farine  en  peut  boiie  ; 
pétrifiez  un  moment  la  farine  avec  l'eau  :  que 
cette  pâte  ne  foit  ni  trop  molle  ni  trop  épaiHè  ; 
laiffez-la  repofer  deux  heures  avant  que  de  vous 
en  fervir  j  vous  prenez  enfuite  prefque  autant  de 

beurre 
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beurre  que  de  pâte  ,  abattez  la  pâte  avec  le  rou 

leau  ,  mettez  le  beurre  dans  le  milieu  ,  &  don-    DelapS-^ 
nez  cinq  tours  en  été ,  &  fix  eu  hiver  :  ce  quctijferie^ 
l'on  appelle  tour  ,  c*eft  d'abattre  la  pâte  avec  le 
rouleau  ,  jufqu*  à  ce  qu^elle  foit  de  Tépaiflu^ur 
d'un  demi^oigt ,  en  jettant  de  temps  en  temps 
ÔC  légèrement  un  peu  de  farine. 

Quand  chaque  tour  eft  fini  ,  vous  repliez  la 
pâte  en  trois ,  Se  recommencez  chaque  tour 
jufqu'à  définition. 

Vous  vous  fervez  de  cette  pâte  pour  faire 
toutes  fortes  de  tourtes  pour  entremets  ,  pour 
faire  des  petits  pdtés  ,  &  toutes  fortes  de 
gâteaux  feuilletés. 


Petits  pdtés  friands. 

Vous  faites  d'abord  des  petits  pâtés  ordinai- 
res qui  fe  font  avec  du  feuilletage,  vous  prenez 
un  peu  de  ruelle  de  veau  &  autant  de  moelle 
de  bœuf  que  vous  hachez  bien  enfemble  ;  met- 
tcz-y  perfil ,  ciboule  &c  champignons  ,  le  tout 
haché  ,  deux  œufs  entiers ,  fel ,  poivre  ;  délayez 
cette  farce  avec  un  demi-feptier  de  crème  ;  goû- 
tez fi  elle  eft  de  bon  goût  :  vous  prenez  ensuite 
des  moules  à  petits  pâtés  ,  pour  y  mettre  des 
petites  abailTes  de  pâte  de  répaifîèur  d'un 
écu  :  mettez  de  cette  farce  fur  la  pâte ,  &C 
couvrez  d'une  abaifîè  de  pâte  ;  dorez-les  &  les 
faites  cuire  au  four. 

Pendant  qu'ils  cuifent  ,  vous  prenez  du 
blanc  de  volaille  cuite  à  la  broche ,  que  vous 
hachez  très-fin  ;  mettez  dans  une  cafièrole 
environ  chopine  de  bon  bouillon  ,  un  petit 
bouquet  de  fines  herbes  ,  un  peu  de  beurre  ; 
faites  réduire  le  bouillon  au  quart  ,  vous 
ctez  le  bouquet ,  Se  mettez  le  blan:  de  vo- 

Q 
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hillc  haché,  6c  un  peu  de  fui  i  faites  chaufTà: 
r~~7-  fans  bouillir  ,  &"  y  mettez  une  litilbn  de  trois 

i)?/^firj^iunes  d'œals  avec  delà  crème  i  fiitts  lier  fur 
trfer  e.        le  feu  ,  oi  y  mettez  après  un  jjs  de  citron. 

Vos  petits  pâtés  étant  retirés  du  four ,  ôtez 
.le  dellîis  de  chaque  pour  en  ôter  après  la  vian^ 
de  •,  à  la  place  4e  cette  viande  mettez-y  votïc 
iragoût  de.  blanc  <le  poulets ,  uitc  cuillerée  à 
•{;h:^que  ,  remettez  fur  chaque  "  petit  pâté  fon 
couvercle,  oC  \ts  fervez  le  plus  chaudement 
■<\\kQ  vous  pouvez. 

Gâteau  d'amandes^ 

EflCremets.  Mettez  fur  une  table  un  litron  de  farine ,  faites 
un  trou  dans  le  milieu  pour  y  mettre  gros  com- 
me la  moitié  d'un  œut  de  bon  beune  ,  quatre 
ceufs ,  blancs  &  jaunes ,  une  pincée  de  Tel ,'  un 
quarteron  de  fucre  fin  ,  fix  onces  d'amandes 
doucej  ,  pilees  très-fin  ;  pétriffez-le  tout  enfeni- 
ble,  (Se  en  formez  un  gâteau  à  TordiiLure;  fai- 
tes-le cuire  6i  le  glacez  avec  du  fucre  &  la 
'péie  rouge. 

Gâteau  au  lard. 

Entremets.  Coupez  trois  quarterons  de  petit  lard  en  peti- 
te .^  tranches  très-minces  ;  mettez- le  dans  une 
cafTerole  fur  un  petit  feu ,  pour  le  faire  cuire  pen- 
dant une  demi-heure  ;  tafuite  vous  mettrez  un 
litron  &  demi  de  farine  fur  la  table:  faites  un 
trou  dans  le  milieu  ,  mettez-y  le  hrd  qui  s'eft 
.  fondu  en  faifant  cuire  le  petit  lard  ;  une  demi- 
•  livre  de  beurre  ,  peu  de  fel ,  deux  œufs ,  un 
grand  veire  d'eau  ;  pêtrilTez  la  pâte  &c  la  lailfez 
répéter  une  heure  :  mettez  mutcï  vos  tranches 
de  petit  lard  dans  la  pâté  ,  ■  un  peu  disantes 
r^n?  ce  l'autre;   formez,  votre  gâteau  comme 
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h  l'ordinaii-e ,  dorez-le  avec  de  l'œuf  battu  ,  ôc  >«__ 

le  faites  cuire  une  bonne  heure  dans  le  four  ou     j^^  ^^    -^ 
deflbus  un  couvercle  de  tourtière.  tiff'erfe. 

Gâteau  en  Loiange» 

Faites  une  pâte  de  feuilletage,  comme  celle  ^  .^  . 
qui  eft  expliquée  ci-devant,  paee  360.  Abattez-  ^'^^'^^^^' 
la  avec  le  rouleau  de  l'épaiflèur  d'un  demi  doigt , 
coupez-la  en  lozange  de  la  largeur  de  deux 
doigts ,  dorez-le  dcfi*  s  des  gâteaux  avec  de 
l'œuf  battu  :  faites  cuire  un  bon  quart-d'heu- 
re  au  four  ;  enfuite  vous  les  glacez  avec  du  fu- 
crc  &  la  pèle  rouge. 

Gâteau  de  Savoie, 

Mettez  quatorze  œufs  dans  une  balance ,  &  de  q^q^ 
Tautre  côte ,  autant  pefant  de  fucre  fin  :  ôtez-Ie  EntrcmetSj 
fucre  &  mettez  à  la  place  de  la  farine  la  pefan-  froid, 
teur  de  fept  œufs ,  otez  la  farine  pour  la  mett-re 
à  part  :  càÇO^z  les  œufs  ,  mettez  les  jaunes  dans 
une  terrine  ,  &  les  blancs  dans  une  autre  ;  met- 
tez avec  les  jaunes  le  fucre  que  vous  avez  pefé , 
&  un  peu  de  citron  verd  râpé ,  de  la  fleur  d'o- 
range cillée  &  hachée  ;  battez  le  tout  enfemble 
pendant  une  demi-heure  ;  enfuite  vous  y  mettez 
les  blancs  d'œufs  bien  fouettés ,  &  la  fîrine  que 
vous  avez  pefée  ,  que  vous  mettez  en  douceur 
en  remuant  à  mefure  le  bifcuit  avec  le  fouet  : 
vous  avez  une  cafferolc  de  moyenne  grandeur  & 
profonde  ,  ou  une  poi'pctoniere,  que  vous  frot- 
tez d'abord  avec  i\\  beurre  afKné  :  efîbyez-Ia 
bien  avec  un  torchon  ,  &  y  mettez  du  beurre 
affné  pour  qu'il  s'étende  par- tout  ;  mettez-y 
votre  bifcuit ,  &  le  faites  cuire  au  four  ,  d'une 
€h.i!eurnrioderée,  pendant  une  bonne  heure  & 
demie  j  quand  il  fera  ctiit  vous  le  renverfez 

Q  2. 
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doucement  fur  un  plat;  s'il  efi d'une  belle  cou- 
leur  dorée  ,  vous  la  fervez  dans  (on  nature! ,  ÔC 
De  la  p.t-si\  avoit  trop  de  couleur  ,  il  faudroit  le  placer 
eijferie,  avec  une  giace  blanche  qui  fe  fait  avec  du  lu- 
cre très-hn  ,  un  blanc  d'œuf  &  le  jus  de  la  moi- 
tié d'un  citron  :  battez  le  tout  enfeirble  dans  une 
afiiette  de  fiiïance  &  une  cuiller  de  bois  ,  juf- 
qu'à  ce  que  la  glace  foit  bien  blanche  ,  &  vous 
vous  en  lèrvez  pour  couvrir  tout  le  gâteau  ,  ne 
fcrvez  que  quand  la  glace  fera  feche. 

Gâteau  à  la  crème, 

.Raîf#me(s.  Mettez  fur  une  table  un  litron  de  farine , 
faites  un  trou  dans  le  milieu  pour  y  mettre  un 
demi-feptier  de  crème  double ,  une  bonne  pin- 
cée xle  fel  ,  pêtrifTez  légèrement  la  pâte,  lai/îèz- 
la  repofer  une  demi-heure  ;  enfuite  vous  met- 
trez une  bonne  demi-livre  de  beurre  dans  la 
pâte  :  abattez-la  cinq  fois  comme  une  pâte  à 
feuilletage  ;  enfuite  vous  en  formerez  un  gâ- 
teau ,  ou  pludeurs  petits;  dorez-les  avec  de  l'œuf 
battu  ,  &  faites  cuire  au  four  :  vous  vous  régle- 
rez fur  cette  dofe  pour  faire  la  quantité  de  gâ- 
teaux que  vous  voudrez. 

Gâteau  à  la  royale. 

Entremecs.  Mettez  dans  une  cafTeroIe  une  pincée  de 
citron  verd  haché  ,  deux  onces  de  fucre  ,  un 
peu  de  fel  ,  gros  comme  la  moitié  d'un  œuf 
de  beurre,  un  bon  verre  d'eau  ;  faites  bouil- 
lir un  moment ,  <Sc  y  mettez  quatre  ou  cinq 
cuilerées  de  farine  :  faites  deiTécher  fur  le 
feu  ,  en  remuant  toujours  ,  jufqu'à  ce  que  Ja 
pâte  foit  bien  épaiffe  ,  &c  qu'elle  commence 
a  s'attacher  à  la  cafierole  ,  otez-Ia  du  fèu 
&  y  mettez  un  œuf  à  la  fois  en  remuant  fort 
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avec  h  cuiller ,  jurqu'à  ce  qu'il  foit  bien  mêlé — -. 

dans  la  pâte  ;  vous  continuerez  d'y  mettre  j^^/,,^^. 
des  œufs  un  à  un  de  cette  façon  jufqu'à  ce^^^^yj^, 
que  la  pâte  foit  molle  fans  être  liquide  ,  en- 
fuite  vous  V  mettrez  un  peu  de  fleur  d'orange 
praiinée,  ^  deux  bilcuits  d'amandes  ameres , 
le  tout  bien  fin  ;  drellèz  les  petits  gâteaux  de 
la  grofTeur  de  la  moitié  d'un  œuf  fur  du  pa- 
pier beurré  :  dorez  le  de(îus  avec  de  l'œuf 
battu  :  faites  cuire  une  demi-heure  au  four , 
d'une  chaleur  douce. 


Gâteau  de  brioche. 

Mettez  un  litron  de  farine  fur  une  table ,  entremets. 
&  la  pêtrifîez  avec  un  peu  d'eau  chaude,  & 
un  peu  plus  de  demi-once  de  levure  de  bière  : 
fi  vous  n'en  avez  point  ,  vous  mettrez  à  la 
place  un  petit  morceau  de  levure  de  pain  : 
enveloppez  cette  pâte  dans  un  linge  ,  6c  met- 
tez revenir  dans  un  endroit  chaud  pendant  un 
.quart-d'heure  l'été  ,  &C  une  heure  en  hiver; 
enfuite  vous  mettrez  deux  litrons  de  farine  fur 
une  table  ,  avec  la  pâte  que  vous  avez  fut  en 
levain  ;  une  ifvre  ôc  demie  de  beurre ,  dix 
ceufs  ,  un  demi-verre  d'eau  ,  près  d'une  once 
de  fel  fin  :  pétrifiez  le  tout  enfemble  ,  avec 
k  plat  des  mains ,  lufqu'à  trois  fois  :  faupou- 
drez-Ia  de  famine  ,  &  ''enveloppez  d'une  nape, 
pour  la  la  (T^r  revenir  neuf  ou  dix  heures: 
coupez  cette  pâte  fuivant  la  groilèur  de  vos 
gâteai  :<  de  brioche  que  vous  voulez  faire  : 
moulez-  es  en  les  arront-'ifîânt  avec  les  mains , 
app'arflT.  z  un  peu  le  dcffjs ,  dorez  avec  de 
J'œuf  b.utu  ;  f.ites-'es  cuire  au  four  ,  pour 
les  per'tes  une  demi-heure,  <Sc  ks  grclTts ,  une 
heure  ôc  demie, 

Q3 
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Câteau  de  y  lande. 


De  h  pâ- 

tijferic.  La  viande  que  vous  employerez  donnera  le 

Gros      nom  à  votre  gâteau  ,  comme  gâteau  de  lièvre  , 

Entremets.  ^^  ,gpj„^^  ^^  ^^^,^- ^  ^^^  jj^  ç^  ^^^^  j^,^^    ^^ 

même ,  à  cette  différence  cjue  le  gibier  fe  mêle 
avec  autant  de  viande  de  boucherie.  Pour  faire 
ijïi  gâteau  de  mouton,  vous  prenez  un  gigot j 
kvez-en  toute  la  chair  ,  après  avoir  ote  les 
peaux  ,  hachez-la  avec  un  peu  de  graiffe  de 
bœuf;  mettez  cette  viande  avec  une  livre  de 
lard  cotpe  en  éts  ,  lix  jaunes  d'ceufs  ,  fel  fin  , 
fines  epices  ,  un  demi-verre  d'eau-de-vie  , 
champignons  ,  un  peu  d'échalotes,  pen'il ,  ci- 
boule ,  le  tout  hache  :  mettez  des  bardes  de 
lard  dans  le  fond  d'une  cafferole  ,  ôc  votre 
farce  de  viande  deilijs  :  après  l'avoir  bien  mêlée 
avec  tout  ibn  sltiifonneinent ,  faites-la  cuire  au 
four  au  moins  trois  heures  ,  la  cuifTon  faite , 
k  (Tii  refroidir  dans  la  caflèrole  ;  ôtez-la  en- 
fuite  pour  la  renverfer  lur  un  plat ,  laiiTez  les 
barctb  de  hrd  qui  lont  .^utour  du  gâteau ,  ratif- 
fez-!es  'egérement  avec  le  couteau,  ÔC  fervez  fur 
un  piat  gjrni  d'une  ferviette. 

Cdteau  de  ri:^, 

Entremets.  Mettez  dans  une  petite  marmite  un  peu  p?us 
d'un  quarteron  de  riz  bien  lavé ,  faites-ie  crever 
fur  le  feu  avec  un  verre  d'eau  ,  &  eniliite  de  b(?n 
laitjjufqu'àceqà  il  loit  bien  cuit  6c  épais,  laiflez- 
le  refroidir  ;  faites  une  pâte  avec  un  litron  de 
farine  ,  du  iel ,  quatre  œi  fs,  une  demi-livre  de 
beurre  àc  'e  r,s  ;  pétrifiez  Je  t^ut  en'èmble  S>c  en 
formez  un  gattau;  dorez-le  avec  ce  l'œuf  battu, 
^  le  fûtes  cuire  au  four  pondant  une  heure, 
ou  delbus  un  couvercle  de  tourtière   :  ayez- 
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Jbin  de  beurrer  le  papier  que  vous  rr.ettezdef- — .^^ 

ibus  le  gâteau.  Welapâ^ 

Tartelettes,  ,^j,^.>^  .  -^ 

Faites  ùnè  pâte  à  feiiinetage ,  comme  il  eft'^"^^^"^^"' 
marqué  ci-devant ,  fjage  360  ;  abattez-îa  de'^ 
i'épaifTeur  d'un  petit  écu  ,  \k  en  coupez  des  pe-' 
rites  abailfês  avec  un  coupe-pâte  ;  mettez-les" 
fur  àcs  moules  à  petits  pâtés ,  &  fur  la  pâte. 
une  petite  cuillerée  de  crème  de  franchipane  , 
comme  celle  qui  eft  marquée  ci-devant ,  page" 
531 ,  ou  bien  des  confitures  de  celles  que  vous 
voudrez  pourvu  que  ce  ne  foit  pas  de  la  gelée  ; 
couvrez  avec  quelques  bandes  de  pâte  *,  &  un 
bord  autour  de  la  même  pâte  ,  faites  cuire  une  -'  » 

demi-heure  au  four  ;  gkcez-les  avec  du  fucre . 
&  ia  pèle  rouge. 

Dariolles, 

Mettez  fur  uns  table  un  peu  plus  de  demi-?  Entreme«. 
litron  ne  farine  ,  avec  un  quarteron  de  beurre,, 
mie  pincée  de  Tel ,  &  un  verre  d'eau  ,  pétrifTez; 
le  tout  enfemble  pour  en  faire  une  pâte  ferme  , 
abattez  cette  pâte  avec  le  rouleau  de  l'épailTeur 
d'un  demi-doigt,  coupez-la  en  morceaux  de  la 
grandeur  des  moules  à  petits  pâtés ,  appuyez  hs 
doigts  fur  chaque  morceau ,  &  les  relevez  fur 
\ts  bords  ,  en  les  pinçant  roi:t  autour  ,  pour  faire 
un  bord  de  îa  hauteur  à\n  doigt  &  de  l'épaif- 
feur  d'une  pièce  de  vingt-quatre  fols  ;  mettez- 
les  au  four  d'une  chaleur  modérée  ;  un  demi- 
quart-d'heure  après ,  mettez-y  un  demi-feptier 
de  crème  délayée  avec  deux  œufs  &  deux  cuil- 
lerées de  farine,  très-peu  de  feî  ,  une  once  de 
fucre  ;  quand  elles  feront  cuites  ,  jettez  du 
fucrc  fin  par-defîusc 

Q  4 
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_    .      ^  Timbales  de  bifcuits, 

Delapâ-  ^ 

tijftrie.  Prenez  fix  œufs  &  autant pefant  de  fucre  fin, 

&  la  pefanteur  ce  tnÀs  œuts  de  farine,  ce  cjui 
vous  fournira  pour  faire  fix  timbales  de  la  gran- 
deur d\in  bon  verre  chacune , qui  vous  feront  un 
petit  plat  dVntrcmets  :  pour  les  faire  vous  ob- 
ierverez  la  mémo  façon  que  pour  le  gâteau  de 
Savoie  que  vous  trouverez  ci-devant ,  page  363. 
à  cette  différence  qu'il  ne  faut  qu'une  demi- 
heure  pourlacuifTontk  le  four  un  peu  plus  doux* 

Croguar.tes, 

Entremets.  Mettez  fur  une  table  un  demi-litron  de  farine, 
avec  un  quarteron  de  fucre  fin  ,  un  blanc  d'œuf , 
une demi-cbiiierée  d'eau  de  fleur  d'orange, 
grrs  comme  la  moitié  d'un  œuf  de  beurre  ,  un 
demi-verre   d'eau  ;  ne   petite  pincée  c'e  fel  , 

,  pétnfez  le  tout  en.èmbie  pour  en  faire  une 

pa'C  bien  liée  &  ferme  ;  abatte?  -  Ja  très-mince  , 
ik  tn  coupez  de  petites  abai/îès  qi  e  vous  met- 
tez fi.r  ces  moi. les  à  petits  pâtes  ;  faites-les 
cuire  un  quart-d  heure  dans  un  fcur  très-doux  ; 
quand  elles  feront  froides,  vous  y  mettrez  legé- 
lement  deflus  de  la  ge  ee  de  grofeille  ou  d'au- 
tres confitures  ;  cette  même  pàee  fert  pour  faire 
d&s  croquantes  découpées ,  à  cette  diffcrence 
que  vous  y  mettrez  plus  de  blancs  û'ceufs  «Sc 
pomt  d'eau. 

Feuulû/itinej. 

Entremets.  Faites  une  pâte  à  feuilletage  ,  comme  il  e(l 
iTiarq  é  ci-  evant  ,  page  3J0  ;  abattez  eit 
une  'abaiiïè  de  la  grandeur  d'une  tourte  &C 
de  'cpaifPeur  d'un  petit  écu  :  Hiettez-îa  fur 
une  tourtière  ,  &  de  la  crème  de  francbipaue 
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deffus  ,  couvrez-la  d'une  autre  abaiiîè  découpée  «...^^.^^ 
&C  à  jour  :  collez-les  enfembie  ,  en  appuyant     j)^/^^;. 
liîF  ks  bords  ,  dorez-les  avec  de  Toeuf  battu  :  jj^^j.jç,  ^ '" 
feites  cuire  au  four  pendant  une  heure.  L'on 
en  fait  de  petites  un  peu  plus  grandes  que  des 
tartelettes  de  la  même  façon« 

Gtnoifes, 

Faites  une  pâte  brifée  :  aba'-tez-la  de  fépaif-  Ectf eïtstc» 
feur  d'un  petit  écu  :  Sc  la  coupsz  avec  un  coupg- 
pâte  de  même  grandeur  :  mettez  fur  chaque 
morceau  une  pleine  cuiller  à  café  de  crème  dz 
franchipane  :  mcr.iilez  un  oeu  .es  bords ,  cou- 
vrez avec  un  autre  morceau  de  pâte  comme 
defTous  :  collez-les  bieneafemble  en  les  pinçant 
îout  autour  :  faites-'es  frire  de  belle  couleur  r 
sigouttez-les  fur  un  linge  ,  &c  glacez  ie  deîTis 
avec  du  fucre  &  la  pèle-  rouge. 

Pojpela'n. 

"^îcttez  dans  une  caîTeroîe  trois  verres  d  eau-,  w-.^»^».,, 
a\  ce  une  bonne  pincée,  de  lel ,  oC  gros  comme 
In  moitié  d'un  ccuf  de  beurre  :  faites  bouillir, 
.$t  rôtezdufeu  pour  y  m.etir-e  un  boui  de,tDt-,e;9:i.einî 
litron-  de  farine  -•  après  l'avoir  delay'.:e  ,  rem.etr, 
tez  fur  le  feu  en  reinjant  toujours  jufqu'à  ce 
que  la  pâte  foitepailîê,  <Sc  qu'elle  commeiiceè'- 
s' attacher  à  la  caflèrole ,  ôtez  la  pâte  peur  k 
tr.cttre  dans  une  autre  caHerole  :  voris  y  mettrez 
tout  de  fuite  un  œuf  à  la  fois ,  &  le  délaierez -à 
mefure  :  vous  continuerez  de  metae  des  ceuis 
unàunjufqu'à  ce  que  la  pâte  foit  molle  ians 
être  liquide:  ayez  une    cairerole  de  la  f^ran-- 
dcur  que  vous  voulez  faire  le  poupelain  :  beur- 
rez-la en  dedans  avec  du  beurre  aifmc  ,  meto- 
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■     ■  rez-y  votre  pâte  p;  ur  faire  cuire  au  four  une 

^  heure  &c  demie  ;  enîbite  vous  rôtcz  delà  cafTe^ 

•i^/*' ^**' rôle ,  coppez-!a  par  le  milieu  ,  en  tournant  le 

*^'     *        couteau  tout  autour  pour  enlever  le  àciTus ,  otez 

toute   la  pâte  du  dedans  qui  n'eft   p?.s  cuite; 

ayez  de  bon  beurre  chaud  que  vous  mettez  dans. 

tout  le  dedans  en  frottant  avec  des  plumes  ou 

un  doroir  \  jtttcz  par-tout  du  fucre  Cm  :  &  de 

l'écorce  de  citrc  n  nachee  très-fin  ,  remettez-le 

de  (Tus  du  poupelain  fur  l'autre  moitié ,  frottez 

par-tout  avec  du  bei.rre  &  du  fucre  fin  par-def- 

im  ;  glacez  avec  la  pèle  rouge. 

Gâteau  à   la  Brie, 

Entremers,  Prenez  du  fromage  de  Brie  qui  foit  bien  gras, 
pêtrifTcz-Ie  avec  un  liiron  &  demii  de  farine , 
trois  quarterons  de  leurre ,  très-peu  de  fel  :  vous, 
mettez  cinq  ou  fi-x  œufs  pour  délayer  votre  pâte;, 
quand  elle  fera  bien  pétrie,  vous  la  mouillerez 
pour  la  lailTer  repofer  une  heure  ;  enfuite  vous 
formerez  votre  gâteau  à  Tordinaire  pour  le  faire 
cuire. 

Talmou\es, 

Entremet,  Vous  mettez  dans  une  cafîèrole  un  poincori 
d*eau ,  un  demi-qiTarteron  de  beurre  ,  un  pea 
de  lel  :  quaiui  l'eau  bout ,  metrez-y  deux  aiiî- 
lerces  de  farine  ,  que  vous  délayez  bien  jufqu'à 
ce  que  votre  pâte  foit  R^me  ôtez-la  de  ctflus 
îefèu  \  &  délayez  àtà^w^  auti^nt  d'œufs  qiîe  la 
pâte  en  peut  boire  fans  être  liquide  :  vous  y  met- 
tez enfuite  du  fromage  blanc  à  la  crème  bien 
égoutté  &  fait  du  jour  ,  que  vous  délavez  avec 
votre  pâte;  vous  prenez  enfuite  à^  moules  à  pe- 
tits pâtés  ,  metteî-y  une  abaiffe  de  feuilletage 
de  la.  méfiwî  pâte  qiie  celle  à  petits  pâtés ,  abat- 
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fex-Ia  bien  mince  ,   mettez-la  fur    les    mou- 


Tenvelopperez  avec  les  quatre  coins  du  feuil- 
letage, dorés  avec  de  l'œuf  batfj  ;  faites  cuire 
au  four  à  feu  doux  ;  quand  elles  font  cuites 
&  de  belle  couleur ,  fervez  chaudement  pour 
entremets. 

Meringues, 

Prenez  des  blancs  d'oeufs  fuivant  la  qur4ntité  Entremets» 
que  vous  en  voudrez  faire  ,  (  cinq  font  iuffifants 
pour  faire  un  petit  plat  d'entremets)  foucttez- 
les  en  neige  dans  une  terrine  ;  quand  i!s  font  bien 
montez ,  ajoutez-y  de  l'écorce  de  citron  râpée  ^ 
du  fucre  en  poudre  ;  refouettez  encore  un  peu  •  » 

les  blancs  d'œufsrvous  mêlez  le  fucre  &  îe 
citron  ,  vous  dreiT-^z  enRjire  vos  m.eringues  fur 
une  feuille  de  papier  blanc  ,  en  faifmt  de  petits 
us  de  la  groffeur  de  la  moitié  d'un  œuf,  fans 
•qu'ils  fe  touchent;  mettez  de(îus  le  couvercle 
diaud  avec  un  peu  de  braife  par  deflus  pour  les 
fane  cuire;  quand  elles  font  cuites  &  de  b^lle 
couleur  ,  ôtez-les  de  deffus  le  papier  pour 
ôter  de  dedans  ce  qui  n'eft  pas  cuit ,  &  met- 
tez à  la  place  un  peu  déconfitures;  vous  en 
coîcrés  deux  Tune  contre  l'autre  &  vous  les  ffJ^- 
virez  le  plus  féchement  que  vous  pourrez. 

Tourtes  de  toutes  fortes  de  confitures; 
pour  V hiver. 

Vous  prenez  telle  confiture  que  vous  ju-  Bhtr«niec$, 

gctez  à  propos  ,  (ce  fera  la  confiture  que 
vous  emploierez  qui^  donnera  le  nom  h  la 
tourte  )  foit  marmelade   d'abricots  ^   confv 

Q=6. 
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^ture  de  cerife  ,  confiture  de  verjus,  luarmc- 

De  lapa-  ^^^^  ^^  pomme  ,  o^c. 
tijferie.  Vous  prendrez  de  la  pât^  feuillctce,  comme 

il  efl:  dit  ci-dciïus  :  vous  en  mettrez  dans  le 
fond  d'une  tourtière;  mettez  fur  la  pâte  la  con- 
fiture que  vous  dellinez  pour  la  tourte,,  ea y 
laifîànt  un  bord  d'unpouce,que  vous  mouillerez 
avec  des  plumes  tiempées  dans  de  l'eau  :  vous 
mettrez  par-deiïijj  de  petites  bandes  de  pâte 
arrangées  par  deflêin ,  qui  couvriront  toute  la 
confiture ,  &  ferez  un  bord  de  pâte  à  votre 
tourte:  faic-es-la  cuire  au  four  ;■  il  ne.^aut 
qu'une  heure  au  plus  pour  fa  cuiilbn. 

Quand  elle  fera  cuite  ,  vous  mettrez  par 
deflus  du  fucre  fin  ,  &  paflèrez  la  péle  rouge 
par-deffus  pottr  la  glacer. 

entremets.  L'on  fait  aujjî  des  tourtes  de  la  même  façon, 
avec  plufieurs  reites  de  compotes  qui  ne  font- 
point  en  état  de  redèrvir  ,  pourvu  qu'ellts  ne 
foient  pas  aigres  ^  il  ne  faudroit  point  s'en  fer- 
vir  :  vous  mêlez  tous  ces  redes  de  compotes  en:- 
femble  comme  une  marmelade  ,  tk  vous  en 
fervez  de  la  même  façon  des  confitures. 

Des  tourtes  faites  avec  de  la  gelée, 

"Lts  tourtes  que  Ton  fait  avec  de  la  gelée  font 
différentes ,  parce  que  la  chaleur  faifant  fon- 
dre la  gelée  ,  h^  tourtes  auroient  fort  mauvai- 
fe  façon  :  pour  éviter  cet  inconvénient  : 

Mettez  de  la  pâte  feuilletée  dans  le  fond 
de  votre  tourtière  :  mettez-y  un  bord  de  pâte 
comme  aux  autres ,  <Sc  la  mettez  cuire  fans 
autre  façon. 

Quand  votre  pâte  efl  cuite ,  mettez  du  fu- 
cre fin  fur  le  bord ,  6c  la  glacez  avec  la  péîè 
rouge. 


Bourgeoise.  37?- 


AufTi-tôt  que  la  tourte  eft  refroidie,  couvrez  r  De  la 
tout  le  fond  de  la  tourte  jufqu'au  bord,  avec f //Tf rrVo 
h  gelée  que  vous  avez  envie  d'y  mettre  ;  ferves 
froid  pour  entremecs. 

Lesgdées  dont  vous  pouvez  vous  fervir  ,font: 


De  Grofeilles. 
De  Framboiles, 
De  Pommes. 


De  Coings. 
De  Ceriles. 


Gâteaux  fourrés,. 

Prenez  de  la  péte  à  feuilletage  ,  formez  deux  Entremets» 
gâteaux  égaux  ,  de  la  grandeur  de  votre  plat 
d'entremets,  &  de  répaifîèur  àeàtuy,  écus  cha- 
cun ;  vous  mettez  fur  Je  premier  àts  confitures  , 
en  laifTant  un-doigt  de  bord,  que  vous  mouillerez 
avec  un  doroir  trempé  dans  de  l'eau  ;  mettez-le 
fécond  gâteau  fur  le  premier  ,  &  les  collez  bien 
enfemble  avec  les  doigts ,  en  les  maniant  tout  au^» 
tour  ;  après  \qs  avoir  un  peu  façonnés  ,  dorez-les 
avec  de  Fceuf  battu  ;  faites-îes  cuire  au  four, 

Ou^nd  ils  font  cuits  &  fortant  du  four^ 
paflèz  deiTîJS  un  doroir  trempé  dans  du  beur- 
re ,  &  jeîtez  par-îout  par-deflùs  de  la  petite 
nompareilfe. 

Une  outre  faççon  y  pour  changer;  à  la  place  de 
nompareilie  ,  vous  y  mettez  du  fucre  nn  ,  & 
la  pelé  rouge  par-defîbs  pour  \qs  gJacer, 

Tourtes  de  confitures  peur  Vété, 

Elles  fe  font  avec    les  fruits  nouveaux  ,  à  Entremet» 
mefure  que  la  nature    nous  \?s  produit.  La 
façon  de    les  travail'er    fe    trouvera    ci-après 
dans    le    traité    de  Toffice  ;    ce  fera  l'article 
<ks  compotes   qu'il   faudra    iuivre  \   la  feule 
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^ différence  efl:    que  vous    ferez   le  lirop   plus 

,   court  6c  plus  fort. 

tîèerie^'     ^^  ^^  ^*^"^  ^"  ^^^^^^  ^  noyaux  ou  à  pelures , 
*^      '         vous  aurez  foin  de  les  ôter. 

Vos  compotes  étant  froides  ,  vous  les  façon- 
nerez &  fervirez  dans  le  même  goût  que  celles 
d'hiver. 


=^î:p: 


CHAPITRE     XV. 

DES       RAGOUTS. 

Ragoût  de  truffes, 

PEÎez  de  moyennes  truffes ,  &  les  coupez  en 
tranches  ;  mettez-les  dans  une  c^fleroîe , 
soûss,  "avec un  petit  morceau  de  bon  beurre;  un  bou- 
quet de  perni ,  ciboule, |une  demi-gouf?ë  d'aiî , 
deux  clous  de  gircfe  ;  paffez-!es  fr.r  le  feu  ,  (k 
y  mettez  une  pincée  de  farine  ;  mouillez  avec  un 
verre  de  bouillon  &  autant  de  vin  blanc  :  faites 
Cuire  à  petit  feu  pendant  une  heure  ;  dégraiflez 
&  y  ajoutez  un  peu  de  coulis,  fel  y  gros  poivre. 

Ragoût  de  moufferons  j  champignons  &  morilles. 

Mettez  des  moufîèrons  dans  une  cafferole  , 
avec  un  morceau  de  beurre  ,    un  bouquet  de 
perfi!  ,  ciboule-,    paffez-Ies  Tur   le  feu  ;  mec- 
tez-y  une  pincée  de  farine  ,  &  mouillez  avec 
■    '  un  verre    de    bouillon  ,    un   demi-verre    de 

vin  blanc  ;  autant  de  ius  ,  fiites  cuire  wne 
bonne  heure  •,  dégraiff^z ,  ajoutez-y  un  peu 
de  coulis ,  fi  vous  en  avez  :  Se  fi  vous  n'en 
Avez  point ,  vous  y  mettrez  .  un  peu  plus  de 
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farine ,  en  les  pafîant  ;  aflailbnnez  de   fel ,  gros 

poivre.  Le  ragoût  de  champignons  &:  de  moril-       ^ 
les  Te  fait  de  même,  à  cette  difîërence  qu'il  ^^iUt g^^fj^ 
que  les  morilles  foient  bien  lavées  &  battues 
dans  plufieurs  eaux^  pour  en  faire  fortir  le  fable> 

Ragoût  d'écrevijps. 

Après  les  avoir  fait  bouillir  un  moment  dans 
l'eau,  vous  épluchez  les  queues ,  que  vous  met- 
tez dans  une  cafTerole  ,  avec  un  demi-verre  de 
bon  vin  blanc,  autant  de  bon  bouillon  ,  &c  un 
verre  de  bon  coulis  ;  faites-les  bouillir  un  quart- 
d'heure  ,  &c  fervez  avec  ce  que  vous  voudrez:  (i 
vous  voulez  les  ferviravec  un  coulis  d'écrevii- 
fes  ,  vous  les  ferez  cuire  avec  un  peu  de  bouil- 
lon &c  vin  blanc  ;  quand  il  n'y  aura  prefque 
plus  de  fauce  ,  vous  les  mettrez  dans  un  cou- 
lis d'écrevJHts  fait  comme  celui  qui  efl  ex- 
pliqué ci-devant ,  page  174 • 

Rûgoût  de  pifiacàes^ 

Ayez  une  demi- poigiaée  depiftaches  que  vous 
mettez  un  inîlant  à  l'eau  bouillante,  pour  en 
ôter  la  peau  ,  &  les  jettez  à  mcfure  dans  l'eau 
fraîche  ;  mettez-les  égoutter ,  &  enfuite  vous  les 
mettrez  dans  une  fauce  faite  avec  un  bon  couliî. 

Ragcût  depafje-pien-e. 

Prenez  de  la  paffcî-pierrc  confite  ;  il  n'en  fiut 
prendre  que  les  feuilies  que  vous  faites  blanchir 
un  moment  à  l'eau  bouillante,  pour  ieuroter  !a 
force  du  vinaigre  ;  vous  les  metiey,  enfuite ,  apr^s 
qu'elles  font  prcfes ,  pour  en  faire  fortir  l'eau^ 
dans  une  bonne  fauce  faite  d'un  coulis  lié. 
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J)gj  y^.  Ragoûtde  fuies  gras. 

gcûts». 

Otez  l'amer  des  foies,  &  les  laifîèz  entiers  ; 
faites-les  blanchir  un  inftanr  à  l'eau  bouillante., 
6c  les  mettez  enfuite  dans  une  cafîerole  ,  avec 
deux  cuillerées  à  ragoût  de  coulis  ,  un  demi-ver- 
re de  vin  blanc  ,  autant  de  bouillon  ,  un  bou- 
quet de  perfil  , ciboule,  une  demi-goufle  d'ail, 
itl ,  gros  poivre;  faites-les  bouillir  une  demi^ 
heure;  ayez  foin  de  bien  dégraifler.  Servez  avec 
telle  vîiinde  que  vous  voudrez ,  ou  feulpour  en- 
tremeti. 

Ragoût  de  choux. 

Faites  bouillir  dans  l'eau  pendant  une  demi- 
henre  la  moitié  d'un  moyen  chou  ;  retirez-le 
à  Teau  fraîche  ;  preflez-le  bien  &  ôtez  le  tro- 
gnon ;  hachez  un  peu  le  chou  ,  &  le  mettez  dans 
une  caflerole  avec,  un  morceau  de  bon  beurre , 
paiîèz-le  fur  le  feu  ,  mettez-y  une  bonne  pincée 
de  farine  ;  mouillez  avec  du  bouillcn  &  du  jus,, 
jufqu'à  ce  qu'il  y  en  ait  avTez  pour  donner  una 
couleur  dorée  à  votre  ragoût  ;  faites  bouillir  a 
peut  feu  jufqu'à  ce  que  îe  chou  foit  cuit  &  ré- 
duit-à  courte  fauci  ;  aiiaifonnez  de  {ç\  ,  gros 
poivre  ,  un  peu  de  mufcade  râpée.  Servez  déf- 
ions la  viande  que  vous  jugerez  à  propos. 

Ragoût  de  farce. 

Mettez  dans  une  caiTeroIe  de  rofeille , 
laitue,  cerfeuil  ,  perfil,  ciboule  ,  pourpier, 
le  tout  bien  lave  ,  haché  <Sc  bien  preflé  , 
avec  un  bon  morceau  de  beurre  ;  paiîèz-îes 
iur  un  bon  feu ,  jufqu'à  ce  qu'il  n^y  aie  plus 
d'eau  i  meuez-y    une  bonne    pincée   de  fa- 
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rine  ;  mouillez  avec  du  jus  &  du  cou!is  ,  Tel ,  _ , 

gros  poivre;  faites  cuire  &  fervez  à  courte  j^^^ 
fauce  :  fi  c'efl  en  maigre  ,  après  avoir  n^is  -^j^ 
de  la  farine  ,  mouiHez  avec  du  bouillon  mai- 
gre ;  faites  bouillir  jufqu'à  ce  que  les  herbes 
ioient  cuites,  ik  qu'il  ne  refle  plus  de  fauce: 
mettez-y  une  liaifon  de  trois  jaunes  d^'œufs  dé- 
layés avec  de  la  crème  ou  du  lait  :  faites  iiei" 
fur  le  feu  fans  bouillir. 

Ragoût  de  laitance^ 

Faites  blanchir  un  moment  à  Tenu  bouillante 
deux  Initances  de  carpes  ,  &  les  métrez  dans 
ime  cafTêroie ,  avec  à^Vi-^.  cuillerées  de  coulis  ,un 
demi-verre  de  vin  blanc  ,  autant  de  bon  bouil- 
lon ,  un  bouqret  de  perfîl ,  ciboule  ,  une  demi- 
goi  (Te  d'ail  ;  faites  bouillir  un  cjuart-d'heure  , 
afiâi Tonnez  de  <el ,  gros  poivre  :  en  maigre  ,  met- 
tez d.ins  une  caflerole,  oignons  en  tranches, 
une  racine  ,  un  pin^is  coupé  en  zefles  ,  un  bou- 
quet de  pcrfil ,  ciboule  ,  une  pointe  d*ail ,  deux 
clous  de  girofle  ,  une  demi  feuille  de  laurier, 
thym  ,  baiilic,  un  morcecUi  de  beurre  ;  pafTez- 
les  fur  le  feu  ,  &  y  mettez  une  pin.cée  de  farine, 
moui'Iez  avec  un  verre  de  vin  blanc  ,  autant  de 
bouillon  maigre  :  faites  bouillir  &  réduire  à 
moitié  ;  paflèz  la  fauce  u  tainis  ;  mettez-y  les 
laitances ,  pour  les  faire  brniillir  un  quart-d'heu- 
re  ,  «Si  avant  que  de  ftrvir ,  ine  liailon  de  trois 
jaunc-s  i 'œufs  délayés  avec  de  la  crème  ou  du 
lait ,  fcl  ,  gros  poivre  ;  faites  lier  fur  le  feu 
fans  bouillir. 

Ragoût  mêlé. 

Mettez  dans  une  cafTeroIe  des  champi- 
gnons  coupé*   en   quatre  ,    d^s  foiss  gras  , 


r«- 
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deux  ou  trois  culs  d'artichaux  cuits  à  moitié 
"~"~~~~  dans  Teau  ,  6c  coupés  par  morceaux  ,  un  bouquet 
pes  r/j- de  perfil ,  ciboule  ,  une  demi-gounè  d'aiJ ,  un 
gonts,  peu  ^Q  beurre  ;  pnffez-le  tout  fur  le  feu  ;  mer-' 
tez-y  une  pincée  de  farine  :  mouiilez  avec  un 
demi-verre  de  vin  blanc,  un  peu  de  coulis  & 
du  bouillon  ;  faites  cuire  une  demi  heure;  dé- 
graiflez  ,  afTiifonnez  ce  Ici  ,  gros  poivre.  Si 
vous  avez  de  petits  œufs  ,  vous  Its  faites  bouil- 
lir un  inftant  dans  l'eau  :  ôtez-en  la  petite  peau  , 
&  les  mettez  dans  le  ragoût  ;  faites  faire  un 
bouillon;  û  vous  n'en  avez  point  de  natu- 
rel ,  &  que  vous  en  vouliez  faire  qui  en  appro- 
che, prenez  deux  jaunes  d'œufsdurs ,  que  vous 
pilez  ,  Se  y  mettez  avec  un  jaune  d'œuf  crud, 
une  idée  de  Tel  fin  :  mettez-les  fur  une  table 
farinée  :  roulez-les  comme  une  petite  fauciffe  , 
&  les  coupez  en  petits  morceaux  d'égale  gran- 
deur :  roulez  chaque  morceau  dans  vos  mains 
avec  un  peu  de  farine,  pour  les  arrondir  ,  ôc  les 
mettez  à  mesure  fur  un  plat  fariné  ;  lorfqu'i's 
feront  tous  faits,  mettez-les  un  moment  dans 
de  Peau  bouillante  :  après  qu'ils  auront  fait  deux 
bouillons  ,  rerirez-îes  à  l'eau  fraîche  ;  faites-les 
égoutter  avant  que  de  les  mettre  dans  le  ra- 
goût :  fi  vous  voulez  mettre  ce  ragoût  au 
blanc,  vous  n'y  mettrez  point  de  coulis  :  avant 
que  de  f'rvir,  vous  y  mettrez  une  liaifon  d-'î 
trois  jaunes  d'oeufs  avec  de  la  crème. 

Ragoût  de  moules, 
\:  : 

EI!es  s*accommodent  en  maigre,  comme  il 
ef^  explique  ci-devant  page  263.  En  gras  , 
m.ettez  dans  une  cafièrole  quelques  champi- 
gnons ,  un  bouquet  de  perdl  ,  ciboule  ,  une 
goufîè  d'ail ,   deux  cicus  de  girofle  ,   un  pe- 


Bourgeoise.  379 

tit  morceau  de  beurre ,  un  oignon  en  tranches ,  . 

avec  une  racine;  paflez-les  fur  le  feu  jufqu'à  ce  p^ 
qu'ils  foit  colorés  -,  mettez-y  une  pincée  de  f^- goûts, 
rine  ;  mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc  ,  de 
Teau  des  moules ,  du  jus  ;  faites  bouillir  une  bon- 
ne demi-heure;  dégraiflez  ;  ajoutez-y  un  peu  de 
coulis;  fi  vous  n'en  avez  point,  il  f^ut  un  peu  plus 
de  farine  &  de  jus  :  faites  réduire  au  point  d'une 
fauce  ;  pafTez-la  au  tamis  ,  mettez-y  les  moules 
fans  coquilles  ,  après  que  vous  les  aurez  fait  ou- 
vrir fui  le  feu ,  un  peu  de  gros  poivre  ôc  du  fel,  fi 
l'eau  ài:s  moules  n'a  point  aflèz  falé  la  fauce. 

Ragoût  aux  montants  de  cardons,  , 

Faites-les  cuire  comme  les  cardons  d*Efpagne,. 
qui  font  expliqués  ci-devant,  page 298 ,  &  lesfer- 
vez  de  même. 

Ragoût  d'olivts^ 

Prenez  un  demi-feptier  d*olives,  que  vous 
coupez  chacune  en  tournant  autour  du  noyau  , 
de  façon  que  toute  la  chair  fe  tienne  enfemble 
fans  être  léparée  ;  mettez-les  à  mefure  dans 
Teau  ;  vous  les  ferez  bien  égoutter ,  pour  les 
mettre  enfuitedans  une  bonne  fauce  d*uncou-  ,    . 

lis  ue  veau  aflaifonné  de  bon  goût. 

Ragoût  au  falpicon. 

Mettez  dans  une  cafTeroîe  un  ris  de  veaçi 
blanchi ,  deux  culs  d'artichaux  aulli  blan« 
chis ,  des  champignons  ,  le  tout  coupé  en 
dés ,  avec  un  bouquet  de  perfil  ,  ciboule  , 
une  demi-gouffe  d'ail  ,  un  clou  de  girofle  , 
une  demi  feuil'e  de  laurier,  un  peu  de  ba- 
Clic  ,  un  niorccâu    de  beurre  ;  paflêz -les  fur 
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■  le  feu  ,  &  y  mettez  une  bonne  pincée  de  farins; 

jy^^         mouillez  avec  du  jus ,  vin  blanc  ,  un  peu  de 

goûts»        '  b^iJi^l""  »  fe'  »    gros   poivre  ;  faites   cuire  & 

réduire  à  courte  fauce  y  dégraifïez  avant  que 

de  fervir. 

Ragoûts  de  Marons. 

Otez-la  première  peau  à  un  demi-cent  de  ma- 
rons;  mettez-'esdans  une  poeie  percée  pour  les 
remuer  fur  le  feu  jufLrirà  ce  que  vous  puifllez 
ôter  la  féconde  ;  enfuite  vous  les  mettrez  dans 
une  cafljrole,  avec  un  demi-verre  de  vin  b'anc, 
deux  cuillerées  de  coulis ,  un  peu  de  boiiil'on  , 
du  fel  :  faites  cuire  &  réduire  à  courte  f.iuce  : 
ayez  attention  qu'ils  foient  bien  cuits  &:  entiers. 


DIFFERENTES    SAUCES 

BOURGEOISES, 

Sauce  au  mouton, 

MFttez  dans  unecafîèrole  de  l'échaîote  ha- 
chée, très-peu  d'ail  récrafez  l'ai!  &:  l'é- 
Jancis,  chalore  enfemble,  &  y  mettez  une  cuillerée  de 
bouillon  ,  pour  les  célaver  :  vous  y  a]oi'terez 
enfuite  deux  cuillerées  de  cou'is ,  du  fel  6c  poi- 
vre :  fiites  faire  un  bouillon  à  cette  ùuce  .  paf- 
fez-la  au  tairis  dans  une  autre  c  fTjrcîe.  Avant 
que  de  la  fei*vir ,  vous  la  ferez  chaufilr  un  m.o- 
naent. 

Sauce  mêlée. 

Prenez  perfil, ciboule,  champignons, un? pe- 
tite pointe  d'ail ,  le  tout  bien  haché  ;  paff,z-!à- 
fur  le  feu  ,  avec  un  peu  de  beurra  ;fnsi:tez-y  une 
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pincée  de  farine ,  &  mouillez  de  bon  bouillon.  ______,_^ 

Quand  votre  faiicc  eu  cuite  &  réduite  à  moi- 
tié  ,  mttrez-y  deux  cornichons   hachés,  unt  P^^^^^^^**^ 
liaifon  de  trois  jaunes  d'œufs  délayés  avec  du"'*'""* 
bouillon  ;    faites  lier  votre  fauce  ,  &  l'afTai- 
fonnez  de  bon  goût  :  fervez-vous-en  pour  ce 
que  vous  jugerez  à  propos. 

Sauce  appàijfante^ 

Prenez  de  toutes  fortes  de  petites  herbes  à 
fourniture  de  fiiade ,  de  chacune  fuivant  fa  for- 
ce :  après  les  avoir  épluchées  &  lavées ,  mettez 
avec  trois  échalotes  ;  faites  bouillir  le  tout  un 
petit  moment  dans  un  poêlon ,  &  le  retirez  à  l'eau 
Iraîche  :  après  l'avoir  predé,  il  faut  le  piler  bien 
fin  dans  un  mortier  ;  vous  le  mettez  enfuite 
dans  une  cafferoie,  avec  une  cuillerée  de  bouil- 
lon &  deux  cuillerées  de  coulis  ;  délayez  ïe 
tout  (Se  le  pafTez  au  tamis  dans  une  autre  caffe- 
role  :  vous  y  mettrez  du  leî  ,  gros  poivre  ,  un 
peu  de  beurre  &  une  cuiîierée  de  moutarde. 
Faites  lier  la  fauce  fans  qu'elle  bouille. 

Sauce  au  blanc  ,  en  gras  &  en  maigre^ 

Mettez  dans  une  cafTeroIe  ,  û  c'eft  en  gras , 
du  bouillon  gras ,  Se  en  maigre  ,  du  bouillon 
maigre  ,  un,  bonne  mie  de  pain  ,  un  bouquet 
garni  de  perfil ,  ciboule  ,  ail  ,  échalote  ,  thym, 
laurier ,  bafilic  ,  clous  de  girofle  ,  un  peu  de 
mufcade  ,  q-ùciqucs  champignons  entiers ,  un 
verre  de  vin  biauc ,  fel ,  piivre  ;  faites  bouillir 
le  tout  enfcmble  ,  &  le  faites  réduire  à  moitié, 
vous  partez  enfuite  cette  fauce  à  l'etamine  pour 
en  tirer  un  petit  coulis. 

Quand  vous   êtes  prêt  à    vous  en  fer\ir  , 
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^  vous  y  mettez  une  liiifon  de  trois  jaunes  d'ceuf$ 

^^,         avec  de  la  crème  ;  faites-la  lier  fur  le  feu  ,  & 

P^^^'"^*^' ioYQ.z  attentif  à  ne  la  point  laifTer  tourner. 
lances^  \r  K-  ,  r 

Vous  pouvez  vous  lervir  de  cette  fauce  pour 

toutes  les  viandes  &  poiflbns  que  vous  voudrez 

mettre  au  blanc. 

Sauce  au  ver/us. 

Mettez  dans  une  ccîïïèrole  deux  cuillerées  de 
verjus  ,  autant  de  coulis  ,  fel ,  gros  poivre  ,  de 
réchalote  hachée  très-fine  :  que  cette  fauce  foit 
fort  claire  :  faites-la  chauffer  ,  &  vous  en  fer- 
vez  pour  des  grillades. 

Sauce  Provençale, 

Mettez  dansunecafferole  deux  cuillerées  d'hui- 
le fine,  de  réchalote  &  champignons  hachés  , 
deux  gouffes  d'ail  entières  :  paflèz  le  tout  fur 
le  feu  :  mettez-y  une  pincée  de  farine ,  &  mouil- 
les ensuite  avec  du  bouillon  &  un  verre  de  vin 
blanc  ,  fel ,  gros  poivre  ,  i;n  bouquet  de  perfil  , 
ciboule:  faites  bouillir  cette  fauce  à  petit  feu, 
pendant  une  demi-heure  :  dégraifT.z-la  ,  ôc  ne 
iaiflez  d'huile  que  ce  qu'il  faut  pour  qu'elle  foit 
perlée  &  légère  :  ôtez  le  bouquet  &  ks  deux 
goufles  d'ail.  Servez  avec  ce  que  vous  jugerez  à 
propos, 

S  eu  ce- Robert  Bourgeoife, 

Mettez  dans  ime  caiïerole  un  peu  de  beur- 
re avec  une  cuiHer  à  bouche  de  farine  : 
faites  roulnr  votre  farine  à  petit  feu  :  qu.?nd 
elle  efî  de  belle  couleur  :  mettez-y  trois 
gros  oignons  hachés  très-fin  ,  &  du  beur- 
re fuitilamment  pour  faire  cuire  l'oignon  ; 
mouillez  enfuite  avec   du   bouillon  :  dégraif- 
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fez  la  faiice ,  6c  là  Iaif!ez  bouillir  une  derai-heii-  ,,  . 

-re  :  quand  vous  ères  prêt  à  i'ervir ,  mettez-y  iel,   j^  •fféy»nuî 
gros  poivî-ç ,  fiiet  de  vinaigre  &  de  la  moutarde,  r^^^^^^^ 
Vous  vous  fervirez  de  cette  fauce  pour  le  porc 
frais  &  dindon. 

Sauce  à  la  crème. 

Mettez  dans  une  ca(îèrole  un  peu  de  beurre, 
perfil ,  ciboule  ,  échalote  ,  le  tout  haché ,  une 
gouffe  d'ail  entière  :  paflez  le  tout  fur  le  feu: 
mettez-y  une  bonne  pincée  de  farine  :  mouillez 
avec  de  la  crème  ou  du  lait  :  faites  bouillir  un 
quart-d'heure  ;  paffez  la  fauce  au  tamis  dans  une 
autre  cafîèroîe  :  quand  vous  êtes  prêt  à  Icrvir  , 
mettez-y  un  peu  de  bon  beurre  ,  avec  une  pin- 
cée de  perfil  blanchi  &  haché   très-fin  ,  fel, 
gros  poivre  :  faites  lier  la  fauce  fur  le  feu.  Vqus 
pouvez  vous  fervir  de  cette  fauce  pour  toutes 
ibrtes  d'entrées  au  blanc. 

•Sauce  à  la  Marquif4i  &  piquante ^ 

Mettez  dans  une  caflèrole  deux  bonnes  pin- 
cées de  chapelure  de  pain  bien  fine  ,  gro5  com- 
me un  petit  ecu  de  bon  beurre  ,  plein  une  cuil- 
ler à  bouche  d'huile  fine,  de  l'échalote  haché? , 
fel ,  gros  poivre ,  du  verjus  fuliilamnient  pour 
éclaircir  la  fauce  :  faites-la  chauffer  pour  la  faux 
lier  ,  en  la  remuant  avec  une  cuillcT. 

Cette  fauce  peut  fervir  ,  en  gras  &c  en  mai- 
gre ,  3  toutes  fortes  de  viandes  qui  ont  befoin 
d'une  fauce  piquante. 

Sauce  au  petit- Maître  ,  qui  fert  pour  toutes  for- 
tes de  volailles  ou  gibier. 

Mettez  dans  une  cafferoîe  un  verre  de  vin 
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.. blanc ,  la  moitié  d'un  citron  coupé  en  tran- 

_^._,         ches  ,  un  peu  de  chapelure  de  pain  très-fine  , 

faftm"^"^^^^  cuillerées  à  bouche  de  bonne  huile,  un 
bouquet  de  perfil ,  ciboule  ,  deux  gouflès  d'ail , 
un  peu  d'ellragon  ,  éewx  clous  de  girofle ,  un 
peu  de  bon  bouillon  ,  fel ,  gros  poivre  ;  faites 
bouillir  le  tout  enfemble  à  très-petit  feu  pen- 
dant un  quart-d'heuî-e  :  dégraifîèz  enfuite  ,  &c 
palîèz  votre  fauce  au  tamis.  Vous  vous  fervircz 
de  cette  fauce  pour  ce  que  vous  voudrez  ,  foit 
volaille  ou  gibier. 

Sauce  bachique^  çui  peut  firvîr  de  fauce  vcrU 
&  piquante. 

Mettez  dans  une  cafîèrole  une  cuillerée  d'huiïe   I 
fîne,denii-lèptier  de  bon  bouillon,  une  chopine 
de  vin    blanc  ;  faites  bouillir  le  tout    enfem- 
ble ,  &  réduire  à  plus  de  moitié  :  mettez-y  en-   i 
fuite  de  l'échalote  ,  du  crefîbn  à  la  noix  ,  de  l'ef- 
tragon,  du  cerfeuil ,  perfiI ,  ciboule  ,  un  peu 
d'ail ,  le  tout  haché  trcs-fin  ,  fel ,  gros  poivre  :    : 
faites  bouillir  le  tout  enfemble  un  inftant ,  6c 
fervez  ;  fi  vous  avez  un  peu  de  coulis  à  mettre 
dans  la  fauce ,  elle  n'en  fera  que  mieux. 

Cette  fauce  peut  vous  fervir  pour  une  fauce  , 
verte  piquante  ,  à  telle  viande  que  vous  jugerez  | 
à  propos. 

Sauce  à  ta  ravigote. 

Mettez  dans  une  calferoleun  verre  d'excellent 
bouillon ,  une  demi-cuillerée  à  café  de  vinaigre , 
fel,  gros  poivre  ,  gros  comme  une  noix  de  bon 
beurre  manié  ce  farine  ,  avec  deux  pincées  de 
fourniture  de  falade  ,  comme  un  peu  d'eftragon , 
civette ,  cerfeuil ,  pimprenelle ,  crelîbn  à  la  noix  : 
faites  bouillir  cette  fourniture  un  moment 
daRs  l'eau  ;  pr(.fK;z-la  bien  (Se  la  hachez' très- 
fine  , 
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fin  :  mettez-la  dans  ia  fauce  &  la  faites  lier  fur  .-..«...^ 
îefeu  pour  la  fervir  fur  ce  que  vous  voudrez  :   |x.^jg^ 
a  vous  mettez  fa  fourniture  fans  la  faire  blan- rjj^^'''^^' 
chir ,  il  en  faut  la  moitié  moins,  * 

Sauce  à   VEfpagnoU» 

Elle  fe  fait  en  mettant  du  coulis  dans  une 
cafTeroIe,  avec  un  bon  verre  devin  blanc ,  auunt 
de  bon  bouillon,  un  bouquet  de  perfil ,  ciboule  ^ 
deux  goufTes  d'ail ,  deux  clous  de  girofle ,  une 
demi-reuille  de  laurier,  une  pincée  de  coriandre, 
deux  cuillerées  d'huile,  un  oignon  en  tranches, 
une  racine  ,  &  la  moitié  d'un  panais  :  faites-ia 
bouillir  près  de  deux  heures  à  très-petit  (eu  ;  en- 
fuite  vous  la  dégraiflèz  pour  la  palîèr  au  tamis  : 
aflaifonnez  avec  un  peu  de  fel  ,  gros  poivre  : 
vous  vous  en  fervirez  à  ce  que  vous  voudrez. 

Sauce  à  la  Sultane, 

Mettez  dans  une  cafîèrole  une  chopine  de 
bouillon,  avec  un  verre  de  vin  blanc ,  deux  tran- 
ches de  cition ,  la  peau  ôtée  ,  deux  clous  de  gi- 
rofle, une  goulîe  d'ail ,  une  demi-feuiîlede  lau- 
rier ,  perfil ,  ciboule  ,  un  oignon,  &  une  raci- 
ne :  faites  bouillir  une  heure  &  demie  à  petit  feu, 
&  réduire  au  point  d'une  fauce  :  pafîèz-la  au 
tamis  :  enfuite  vous  y  mettrez  un  peu  de  feI,gros 
poivre,  un  jaune  d'œuf  dur  haché  ;  une  pincée 
de  perfil  blanchi ,  haché  très-fin, 

Sauct  à  r Allemande, 

Mettez  dans  une  cafîerole  un  peu  de  cou- 
lis avec  autant  de  bouillon  ,  une  pincée  de 
perfil  blanchi  haché  ,  deux  foies  de  volail- 
les cuits  ,  un  anchois  &  des  câpres  ;  le  tout 
haché  très-fin  ,   gros  comme  la   moitié   d'ur> 
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œuf  de  bon  beiuic  ,  fcl  ,  gros  poivre  ;  faites 

lier  la  fauce  iiir  le  têu  ,  «îk  vous  en  fervez  à  ce 
Difirefites  ç,^^^Q  yous  jugerez  à  propos. 
fattces. 

Sauce  à  VAnglolfc, 

Hachez  deux  jaunes  d'œufs  durs, mettez-en  la 
moitié  dans  une  caflerole  avec  un  ar.chois  (Se  doi 
câpres  hachées,  unverredebon  bouillon,  peu  de 
fel,  gros  poivre,  gros  comme  la  moitié  d'un  œuf 
de  beurre  manié  d'une  pincée  de  farir.e^  faites  lier 
la  Cauce  fur  le  feu,  dreilez-Ia  fur  ce  nue  vous  vour 
drez,  &  jetterez  fur  la  viande  le  reltant  du  jaune 
d'oeuf  haché.  Cette  faucc  eft  bonne  pour  maf- 
quer  des  entrées  qui  manquent  de  bonne  mine. 

Sauce  blane/ie  aux  câpres  &  anchois, 

Mettezdans  une  cafferole  gros  comme  un  œuf 
de  bon  beurre  que  vous  mêlez  avec  une  pincée 
de  farine  ,  délayez  avec  un  verre  de  bouillon ,  un 
anchois  haché  ,  câpres  fines  cnticres ,  fel ,  gros 
poivre  ,  deux  ciboules  entières  ;  faites  lier  la 
fauce  fur  le  feu  ,  ôtez  les  ciboules  avant  que  de 
fervir. 

Sauce  hourgeoife. 

Faites  bouillir  à  petit  feu  pendant  une  demi- 
heure  ,  un  verre  de  vin  blanc  avec  autant  de  jus , 
deux  bonnes  pincées  de  mie  de  pain  très-fines  , 
gros  comme  une  noix  de  beurre,  deux  échalotes, 
perfil ,  ciboule  ,  fel ,  gros  poivre  ;  en  fervant  ui^ 
tilet  de  verjus. 

Sauce  à  la  carpe. 

File  fe  fait  en  mettant  dans  le  fond  d'une 
cafTcroîe  un  peu  de  lard  ,  avec  quelques  tran-. 
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ches  de  veau  ,  &  trois  ou  quatre  tronçons  de 

carpe  ,  un  oignon  ,  deux  échalotes ,  une  raci-   jy^a^^^f^g^ 

ne  :  faites  fuer  fur  un  petit  feu  pendant  une  de-r^^^^^ 

mi-heure  ,  quand  elle  fera  un  peu  attachée  à  la 

caflerole  ,  mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc  , 

deux  bonnes  cuillerées  de  coulis  ,  autant  de 

bouillon  :  faites  bouillir  6c  réduire  à  petit  feu 

au  point  d'une  fauce  :  dégraifTez  ÔC  paflez  au 

tamis  ,  afTaifonnez  de  fel  &  gros  poivre, 

1    Sauce  Italienne  en  gras  &  en  maigre. 

Mettez  dans  une  cafTeroIe  deux  bonnes  cuille- 
rées d'huile  fine,  des  champignons  hachés,  avec 
un  bouquet  de  perfîl ,  ciboule,  une  demi-feuille 
de  laurier ,  une  gouffe  d'ail ,  deux  clous  de  gi- 
rofle ;  pafîèz  le  tout  fur  le  feu ,  &  y  mettez  une 
pincée  de  farine  :  mouillez  avec  du  vin  blanc  , 
autant  de  bon  bouillon,  6c  un  peu  de  coulis ,  fel, 
gros  poivre  :  faites  bouillir  une  demi-heure ,  dé- 
graiflèz  ,  ôtez  le  bouquet  Se  fervez  :  fi  c'eft  en 
maigre  vous  y  mettrez  du  bouillon  mâigre,&  à 
la  place  du  coulis ,  vous  y  mettrez  un  peu  plus 
de  farine ,  &  deux  ou  trois  cuillerées  de  jus 
d'oignons. 

Sauce  aux  petits  œufs. 

Mettez  dans  une  cafîèrole  un  verre  de  bon 
bouillon  ,  un  filet  de  vinaigre  ,  fel  ,  gros  poi- 
vre ,  trois  jaunes  d'œufs  durs  hachés  ,  gros  com- 
me la  moiiié  d'un  œuf  de  bon  beurre  manié  d'u- 
ne petite  pincée  de  farine  ;  faites  lier  fur  le  feu, 
ôc  vous  en  fervez  à  ce  que  vous  voudrez. 

Sauce  piquante. 

Mettez  dans  une  cafTcrolc  un   morceau  de 

Ri 
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,  beurre,  avec  deux  gros  oignons  entranches,  une. 

T^.^.  carotte,  un  panais,  un  peu  dethym  ,  laurier ,  ba- 
[au  es^"^'^  lilic  ,  deux  clous  de  girofle  ,  deux  échalotes  , 
une  goi  fFj  d'ail  ,  perfil ,  ciboule:  paflêz-le  tout 
enfembie  fur  ic  feu  ,  jufqu'à  ce  que  cela  foit  bien 
coloré  ;  enfuite  vous  y  mettrez  une  bonne  pin- 
cée de  farine:  mouillez  avec  du  bouillon  &  une 
cuillerée  à  bouche  de  vinaigre  :  faites  bouillir 
à  très-petit  feu  ;  dégraifTez  ôc  paflèz  au  tamis  , 
afTaifonnez  de  fel  ,  gros  poivre.  Servez-vous 
de  cette  fauce  pour  tout  ce  qui  a  befoin  d'être 
relevé. 

Autre  fauce  piquante. 

Faites  bouillir  un  demi-feptier  de  vin  blanc, 
autant  de  bouillon;  quand  il  fera  réduit  à  moi- 
tié ,  vous  y  mettrez  une  échalote  ,  un  peu  d'ail ,  ' 
une  pincée  de  fourniture  de  falade  ,  le  tout  ha- 
ché très-fin  ;  faites  bouillir  un  moment ,  &  y 
mettez  enfuite  gros  comme  une  noix  de  beurre 
manié  d'urre  petite  pincée  de  farine,  fel ,  gros 
poivre  :  faites  lier  fur  le  feu. 

Sauce  piquante  froide. 

Pilez  trè5-fin  une  bonne  pincée  de  fourniture 
de  falade,  avec  une  demi-gouffe  d'ail,  deux 
échalotes  :  délayez  le  tout  avec  un  peu  de  mou- 
tarde ,  de  l'huile  ,  un  filet  de  vinaigre  ,  fel ,  gros 
poivre. 

Sauce  à  la  Reine, 

Elle  fe  fait  en  mettant  dans  une  cafTeroIe 
un  morceau  de  beurre  ,  avec  quelques  cham- 
pignons ,  un  oignon  ,  une  carotte  ,  un  pa- 
nais ,  une  demi  -  goulîè  d'ail  ,  perH!  ,  ci- 
bcuî?  ;  psii"]:?  ]g  tout  fur  le  feu  ,  &  y  met- 
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cez  une  pincée  de  farine ,  mouillez  avec  un  grand  ^^ — ^ 
verre  de  bouillon ,  &  autant  de  vin  blanc  :  faites  j^^^g^ 
bouillir  une  heure,  dégraiffez  ik  paflèz  au  tamis  'f(tuces^ 
faites  bouillir  un  demi-feptier  de  lait  avec  gros 
comme  la  moitié  d^un  œuf  de  mie  de  pain  ;  lorf^ 
que  le  pain  aura  bu  tout  le  lait,  palîèz-îe  dans 
un  tamis  ,  en  le  prefTuit  fort  avoc  une  cuiller  & 
!e  mettez   enfuite  dans  votre  fauce  ,  avec  fel 
&  gros  poivre. 

Autre  fauce  à  la  Provençale, 

Hachez  du  perfil,  ciboule,  une  gouife  d'ail,  dds 
champignons  ;  mettez  le  tout  dans  une  caflèrole 
avec  un  peu  d'huile  pour  le  pafîèr  fur  le  feu  ; 
mouillez  avec  un  demi-fèptier  de  vin  blanc ,  un 
peu  de  bouillon  ,  fel ,  gros  poivre:  faites  rédui- 
re au  point  d'une  fauce;  dégraiffez  avant  que  de 
fervir. 

Sauce  au  jus  d*orange, 

Mettezdans  unecafferoleun  demi-verre  de  bon 
bouillon  ,  avec  autant  de  jus ,  quelques  zeftes  de 
pelure  d'orange  aigre  ,  gros  comme  la  moitié 
d'un  œuf  de  bon  beurre  manié  avec  une  petite 
pincée  de  farine,  fel,  gr  s  poivre  *  fûtes  lier  furie 
feu ,  &  y  preflèz  enfuite  le  jus  d'un  orange  aigre» 

Sauce  roujfe  aux  câpres  &  anchois. 

Mettez  dans  une  cafîerole  un  morceau  de  bon 
beurre  que  vous  détayez  avec  une  bonne  pincée 
de  firine ,  un  anchois  haché,  fel,  gms  poivre  ,  câ- 
pres ?iw&s  entières,  deux  ciboules  entières  :  mouil- 
lez peu  à  peu  avec  du  jus,  jufqu'rt  ce  qu'il  y  en  ait 
afIt'Tpourdonncrune  couleur  roufftà  votre  fau- 
ce ;  faites  lier  la  fauce  fur  le  feu  ;  fi  la  fauce  eH 
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trop  cpaine  vous  y  mettrez  un  peu  de  bouillon, 

ôtez  les  ciboules  avant  que  de  lervir, 
Dijfferentes 

jAuces,  Sauce  à    la    rocambole. 

Mettez  dans  une  calTeroIe  un  demi-verre  de 
vin  blanc  ,  autant  de  bouillon  ,  deux  ou  trois 
cuillerées  de  coulis  ,  Tel  ,  gros  poivre  :  fai- 
tes bouillir  un  quart-d'heure  ,  &  y  mettez 
cinq  ou  ûx  rocamboles  ccrafées  avant  que  de 
fervir» 

Sauce  à  la  rémoulade, 

Metreî  dans  une  caflèrolc  une  échaîote  , 
^erfîl ,  ciboule  ,  une  pointe  d'ail ,  un  anchois  , 
&  des  câpres  ,  le  tout  haché  très-fin  ,  Tel ,  gros 
j^oivre ,  délayez  avec  un  peu  de  moutarde , 
^e  rhuile  &  du  vinaigre. 

Sauce  à  la  poivrade. 

Mettez  dans  une  caflTeroIe  gros  commB  la 
moitié  d'un  œuf  de  beurre  ,  avec  deux  ou 
tri  is  oignons  en  tranches ,  carottes  &  panais 
coupés  en  zeftts,  une  eoufle  d'ail ,  deux  écha- 
lotes ,  deux  clous  de  girofle,  une  feuille  de  lau- 
rier ,  thym,  bafilic  ;  prffez-le  tout  fur  le  feu 
juiqn'à  ce  qu'il  commence  à  fe  colorer  ;  met- 
tez-y une  bonne  pincée  de  farine  :  mouiliez 
avec  un  verre  de  vii  rouge,  un  verre  deau, 
une  cuillerée  de  vinaigre  :  faites  bouillir  une  de- 
mi-heure ,  dégraffez  ,  pafTz  au  tamis  ,  mtt- 
tez-y  du  fel  ,  du  gros  p.)ivre.  Servez-vous-ea 
pour  tout  ce  qui  a  befoin  d'êire  relevé» 
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Taçofi    fît 
raçon  de  jain  le  vinaigre  rouge  ,  blanc  G"  ro^ai,  f^^ig^^. 

Suivant  la  quantité  de  vinaigre  que  vous 
voulez  faire  ,  vous  prenez  un  vaineau  plus 
ou  moins  grand  pour  en  faire  vingt  pintes: 
prenez  un  baril  de  cette  grandeur  ,  qui  foit 
neuf  ;  s'il  efl  de  vieux  bois ,  il  faut  le  faire 
doler  en  dedans  ;  enfuite  vous  prenez  une 
pinte  du  plus  fort  vinaigre  que  vous  faites  bouil- 
lir ,  &  le  mettez  tout  bouillant  dans  le  baril  que 
vous  boucherez  bien  avec  le  bondon  ,  &  le 
roulez  en  l'agitant  jufqu'à  ce  qu'il  foit  tout 
à  fait  froid  ;  fix  heures  après  vous  ôtez  ce 
vinaigre  ,  &  mettez  ce  baril  en  place  dans 
un  endroit  chaud  ;  après  l'avoir  bondonné, 
faites  un  trou  dans  le  haut  du  baril ,  au-def- 
fus  du  jable  aff^z  grand  pour  mettre  un  grand 
entonnoir  :  fiites-y  entrer  par  l'enronnoirdeux 
pintes  de  bon  vinaigre,  huit  jours  après  ajou- 
tez-y une  pinte  de  vin  propre  à  faire  du  vinai- 
gre ;  de  huit  jours  en  huit  jours  ,  vous  y  ajoute- 
rez une  pinte  de  vin  jufqu'à  ce  que  le  baril  foit 
à  moitié  plein  ;  alors  vous  en  pouvez  mettre 
davantage.  Il  faut  faire  attention  que  le  vinai- 
gre fou  toujours  de  la  même  force  que  le  pre- 
mier que  vous  y  avez  mis ,  parce  que  s'il  étoit 
plus  foible  ,  l'augmentation  que  vous  feriez 
n'auroir  pas  la  même  force:  votre  baril  étant 
plein  ,  &  le  vinaigre  dans  fa  bonté  ,  vous  en  re- 
tirez les  deux  tiers  que  vous  mettez  dans  un 
autre  vaiffcau  ,  enfuite  vou:s  remettrez  du  vin  , 
peu  à  peu  dans  le  baril  ,  comme  il  ei\  dit  ci- 
deffiis  ,  par  ce  moyen  vous  avez  toujours  du 
Vinaigre.  --ic 
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Le  vin  le  plrs  propre  à  faire  du  vinaigre  efl 

-.         .  celui  c]ue  J'on  tire  auprès  de  !a  lie  ,  celui  qui  cfl 
fair^^î^vt'^^^^^^  ^  aigri  Tans  avoir  de  fieur  ;  lorfque  le 
fJMtgre»        vinaigre  n'a  point  afTez  de  couleur  ,  vous  y  met- 
tez du  ji  s  d€  mure  fauvage  bien  mur. 

Le  vinaigre  blanc  ce  fait  avec  le  rouge  : 
pour  le  f'nre  vous  mettez  dix  pintes  de  vmai- 
gre  fur  le  feu  ,  ôc  le  faites  bouillir  jufqu'à  ce 
ou'i!  foit  réduit  à  huit  ;  enfuite  vous  le  faites 
diiCil  tr  dans  un  aJpmbic  ;  vous  en  métrez  plus 
ou  ti.oins  ,  fuivant  la  quantité  que  vous  en 
voulez  faire. 

}  our  Juire  du  vinaigre  ro^at  ;  faites  fécher 
^eux  jours  au  (oleil ,  une  once  de  rôles  mufca- 
dei  ,  que  vous  meitez  dans  une  pinte  de  vinai- 
gre :  tnettez  ks  rofes  6c  le  vinaigre  au  foleil 
pendant  quinze  jours  dans  une  bouteille  bien 
bouchée,  celui  d'ellragon  ,  de  fureau  ,  d'oeillet, 
fe  fait  de  même  ;  celui  de  fleurs  d'orange  ,  l'on 
met  la  feuille  fans  être  fechée  ; -celui  à  l'ail ,  il 
faut  quatre  pmtes  de  vinaigre  blanc  pour  une 
once  d'ail  »  douze  clous  de  girofle  &  une  muf- 
catie  coupée  par  morceaux. 

Vinaigre  printanicr. 

Prenez  dans  le  printemps ,  vers  le  mois  de 
Juin  ,  toutes  f-ries  dt  petites  herbes  ,  c  mme 
crtfîtn  ,  eilragc  n  ,  pnnpr  .nei  e  ,  cerfeuil. 

Faites  fecher  cqs  petites  hjrbes  au  foleil. 

Quand  e!  es  ont  feches  ,  vous  les  mettez 
dans .  ne  crache  d'environ  fix  pintes ,  avec  dix 
goiif.s  J'ail  ,  autant  d'échalotes ,  fx  oignons , 
une  poignée  de  graine  ce  moutarde  ,  vingt 
clous  de  girofle ,  un  demi-gros  de  macis ,  un 
gros  de  poivre  long  ,  un  citron  coupé  en  tran- 
ches avec  fon  écorce. 
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EmpIifTez  la  cruche  de  vinaigre  ;  nprès  l'a- 


voir bien  bouchée  ,  vous  Texpolerez  pendant    ^  , 

dix  jours  à  l'ardeur  du  foleil.  ^  .^^^^^  ^^-f 

Vous  Je  paflèrez  après  dans  une  chauiTe  pour-J^'^^gj.^^ 
le  tix-er  au  clair  ;  mettez-le  dans  des  bouteilles 
que  vous  boucherez  bien  ,  &  vous  vous  en  fer- 
virez  après  à  ce  que  vous  jugerez  à  propos, 

C'eft  ici  que  je  finirai  mon  inflruclion  de 
cuifme  ,  pour  pafTer  à  une  autre  qui  fera  en- 
core  fort  néceflaire  aux  Cuifînieres  &  aux 
Dames  Bourgeoifes  qui  fe  font  un  piaifir  de 
faire  des  confitures  &  des  ratafiats  de  toutes 
fortes.  L'on  apprendra  la  façon  de  faire  des 
compotes  de  toutes  efpeces  ,  <Sc  comment  l'on 
peut  mettre  à  profit  toutes  fortes  de  fruits  que 
la  Providence  nous  fournit.  Après  avoir  ex- 
pliqué la  fciçon  de  fervir  les  bonnes  tables  ea 
toutes  fortes  de  fruits  ,  &  des  changements 
que  Fcn  en  peut  faire  en  conlitures  lèches,  li- 
quides ,  6c  liqueurs  ;  je  finirai  pour  les  per- 
fonnes  de  [Provinces  qui  ne  veulent  dépenfer 
que  fort  peu  en  confîaires ,  &  feront  charmées 
de  proficer  dans  Thiver  des  fruits  que  ia  na- 
ture a  produits  pendant  l'été. 


Rï 
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CHAPITRE    XVI. 
De  l'office. 

JE  commencerai  l'office  par  la  defcription 
des  fruits  connus  pour  les  meilleurs ,  6c  fui- 
vrai  Tordre  que  la  nature  prefcrit  pour  nous  les 
fournir. 

Elle  commence  fes  bienfaits  par  les  fruits 
rouges,  qui  font  les  fraifes  de  jardin  &  celles 
de  bois ,  les  cerifes  précoces  ,  les  ceri fes  hâti- 
ves ,  les  cerifes  de  Montmorency  ,  que  l'on 
appelleà  courte  queue,  les  cerifes  tardives:  fous 
le  nom  de  cerifes  ,  ks  bigarreaux  ,  les  guignes 
&■  les  griotes  y  font  comprifes. 

Nous  avons  la  grofeille  rouge  ,  la  blanche  ; 
la  petite  grolcille  rouge  deNoifiellla  meilleure 
pour  la  gelée. 

Enfuire  viennent  les  abricots  :  il  y  en  a  de 
trois  fortes  ;  favoir  les  abricots  hâtifs ,  l'abricot 
mufqué  ,  6c  l'abricot  ordinaire. 

Noms  des  di^énntes  fortes  de  prunes. 

Nous  avons 


La  Mirabelle  de  deux 
fortes  ,   la  grofle  & 


Le  Damas  noir. 
Le  Damas  rouge. 
Le  Damas  gris. 
Le    gros    Damas    de. 

Tours. 
Le  gros  Damas  d'Ef- 
pagne. 
Les  autres  prunes  font , 
La  Prune    de  Heine-  |  La  Prune  virginale. 
Claude, 


,.^^''^\  ^'     la  petite. 

fortes  de  prtt^^^  Damftsde  plufieurs 

„e^,  efpeces. 

Le  Damas  violet. 
Le  Damas  blanc. 


Bourg 

ta  Prune  Roche  cour- 
bon. 

La  Prune  Impératrice. 

La  Prune  de  Perdri- 
gon  violet. 

Le  Perdrigon  hâtif. 

Le  Perdrigon  blanc. 

La    Prune    Impériale 
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violette. 

La  Prune  fainte  Cathe- 
rine. 

La  Prune  Royale. 

La  Prune  Dauphine. 

La  Prune  Mi^',iionne. 

La  Prune  Maugeron. 

La  Prune  de  Monfiecr. 


Des  pYumi 


Noms  de  uifftrmtcs  pjrtes  de  Péckes. 

Comme  la  pêche  efl  fu  péri  en  r  s  en  bonté  au>: ^-—^ 

autres  fruits ,  il  eft  raiîi  néceilaire  d'en  connoî-  X)«  pèche-» 
tre  les  différentes  e'peces. 

V avant-pêche  hla-iche  y  quoique  petite,  efi:  la 
plus  recherchée,  parce  que  c'ed  celle  qui  parole 
la  première  :  toutes  'es  perfonnea  qui  veuîen: 
fervir  de  la  nouveauté  en  veulent  avoir.    ' 


La  Pêche  "Madeleine, 
roii^e  (S:  blanche. 

La  Pêche  de  Troyes  & 
la  double  de  Troy  es. 

La  d'Alberge  jaune. 

La  Violette  hâtive  «ik 
tardive. 

La  Mignonne. 

La  Pèche  de  pot. 

Le  Pavi  rouge. 

Le  Pavi  Madeleine. 

La  Pêche  d'Italie. 

La  Chanceliere. 


La  Pourprée. 

LaBcile-garde. 

La  V(-:chQ  admirable. 

La  Dandiiiy. 

La  Nivette. 

La  Pêche  Pavi  admira- 
ble. 

Le  Pavi-Rambouillet. 

Le  Royal. 

Le  rouge  de  Pompo- 
ne. 

La  Pêche  Brugnon  vio- 
let. 


Foires  bonnes  à  manger  en  t'tt 


La  Poire  de  Blanquet- 
te, 
A  II  Reine, 


La  Rovale  d'été. 
Le  Petit  Mulcac. 
La  Pv;uc  fAns  peau 
K.6 
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-      "'■  La  Mirée  murquée. 

La  Cuifîè-madame. 
Le  Bon-chrétien  d'été. 
La  Bergamote  d'éré. 
La  FondamedeBreire, 


ou  RoufTelet  print. 
T^    ^  .      La  Poire  d'orange,par- 
Des patres,     ^c  qu'elle  a  la  figure 

d'une  orange. 
Le  Roufielet  de  Reims. 


Foins  bonnes  à  manger  dans  r automne. 


Le  Beurré  gris ,  &  le 

Beurré  rouge. 
La  Bergamote-Sui/Te. 
Le    MefTire  -  Jean   de 

deux  fortes; 
Le  doré  «S:  le  gris. 
Le  Martin-fec. 
La  Bergamote  de  deux 

fortes,  la  commune 

&  créfane. 
La  Dauphine  ou  Fran- 


chipane. 

Le  Sucré-verd. 

Le  Doyenne. 

La  Belliinmc  d'autom- 
ne. 

Lb  Verte-îongue. 

La  Verte-longue  Suif- 
fe ,  ou  verte-longue, 
panachée. 

Le  Bezy  la  Motte. 

Le  Petit-oing. 


Foires  b^onnes  à  manger  dans  V hiver. 


La  Louifé-bonne, 

La  Marquife, 

Le  Saint- Germain, 

La  Jaloufie. 

L'Echafîèrie. 

le  Colmart. 

Le  Satin. 

Le  Bezy  deChamonteî. 

L'Ambrette, 

Le  Bon-chrétien  d'hiver. 


La  Bergamote  d'hiver, 
La  Bergamote  de  Sou- 

1ers. 
La  Merveille  d'hiver. 
L'Angélicjuede  Bour- 

deaux. 
La  Virgouleufe. 
Le  Franc-Réil. 
Le  RoufTeler  d'Anjou, 


I>es  pom-  La  Reinette. 
*'*^«  La  Rd nette  franche. 

La  Reinette  d'Angle 
t-erre. 


J^oms  de  différentes  fortes  de  pommes, 

La  Reinette  de  Breta- 


gne. 
La  Reinette  branche  efl^ 
j       la.  moins  ejiimte  d 
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toutes  Us  Reinettes. 
La  pomme  d'or  ou  de 

Drap  d'or. 
La  Pomme  d'Apie. 
Le  Rambour-franc. 
La  Calleville  de  deux 


fortes ,  la  rouge  6c 


h  blanche.  Des  pom- 

Le  FenouilIeL  mes, 

La  PalTe-pomme. 
Le  Capendu. 
Le  Châtaigne. 


Du  temps  de  cueillir  les  fruits  ,  &  comment 
les  conferver^ 

Les  fruits  d*été ,  tant  en  noyaux  qu*à  pépins ,  -— — 
ne  doivent  être  cueillis  que  quand  ils  font  dans    j)^^  frmts^^ 
]€ur  entière  maturité  ;  &C  û  vous  attendez  qu'ils  engénémL 
Je  foient  trop ,  ils  deviennent  cotoiiués ,  &  moi- 
liflènt  promptem^nt. 

Ceux  d'automne  ,  qui  fe  cueillent  ordinaire- 
ment  dans  fe  mois  de  Septembre ,  doivent  être 
cueillis  avant  qu'ils  foifnt  tout  à  fait  dans  leur 
maturité. 

Ceux  d'hiver  doivent  être  cueillis  long-teraps 
avant  leur  maturité. 

Pour  connoître  la  maturité  des  fruits  d'été  , 
il  faut  le  tâter  doucement  vers  la  queue  ;  bc  pour 
peu  que  vous  fentiez  que  le  fruit  obéifîè  fcus  les 
doigts  ,  vous  le  détachez  légèrement  pour  ne  le 
point  flétrir  :  toutes  fortes  de  fruits  doivent  être 
cueillis  avec  leurs  queues  ;  il  eft  très-efîèntiel  de 
choifir  un  beau  jour  pour  cueillir  les  fruits    qui  :: 

font  pour  garder. 

Apres  que  les  fruits  font  cueillis ,  il  faut  \qs 
porter  doucement  dans  une  ferre  ,  hors  des  at- 
teintes du  froid  ,  principalement  ceux  d'hiver, 
qui  n'acquièrent  leur  maturité  que  dans  CQt 
endroit  ;  arrangez  tout  votre  fruit  fur  àts  plan- 
ches; les  poires  &  les  pommes  ,  la  queufe  en 
haut  j  6c  les  figues  fur  le  côté» 
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„.__      Il  ne  faut  point  mettre  de  paille  dciTous  le 

-j      .    .    fruit ,  parce  que  cela  ne  fertfouvenr  qu'à  don- 
i>n  "général,  ^^'^^  '^^  mauvais  goût ,  ^  ne  l'empêche  point  de 
*fe  pourrir. 

Lorfque  tous  les  fruits  font  rangés  fur  les 
planches ,  il  faut  avoir  foin  de  les  vifiter  fou- 
vent  ,  pour  ôter  à  mefure  celui  qui  commence, 
à  fe  pourrir  ,  qui  gâteroit  aufTi  l'autre  ;  par  ce: 
moyen  vous  le  conferverez  long- temps. 

Comment  clarifier  du  fucre  pour  faire  toutes 
fiertés  de  confitures. 


Il  fiut  prendre   le  blanc  d'un  œuf,  le  bat- 

Cotnment''^è  avec  la  main  6c  de  l'eau  ,  fuivant  ce  que 
dartjier  /«vous  voulez  mettre  de  fucre  ;  faites-le  bouil- 
jticre,  jir  en  mettant  de  temps  en  temps  ce.  l'eaw 

froide ,  jufqu'à  ce  que  le  fucre  foit  clair  & 
qu'on  fait  bien  écuuié  ;  tirez -le  du  feu, 
6c  le  paifez  dans  une  ferviette  blanche  ou  dans 
un  tamis.  Vous  en  ferez  après  tel  ufage  quiJ 
vous  plaira. 

Compotes  de  pommes  à  lu  Portugaife, 

'  "■     Prenez  des  pommes  de  reinette  ce  qu'il   en^ 

Des  fow-f^^it  pour  garnir  le  compotier  i  ôtez-en  le  mi- 
potes*  iieu  ,  avec  un  vuidele  de  fer ,  blanc,  ou  avec  un 

coi  teau  ;  arrangez-X^s  enfuite  dans  une  tour- 
tière ou  fur  un  p!at  d'argent:  mettez  dans  cha- 
que pomme  un  petit  morceau  de  fucre  ,  ou  bien 
du  lucre  en  poudre  ,  &:  un  peu  dans  le  fond  de 
la  tourtière  ,  Se  les  mettez  cuire  au  four ,  ou 
fous  un  four  de  campagne  ,  feu  deilus  &c  def- 
fous  ;  fervez-!es  chaudes ,  avec  un  peu  defur 
cre  en  poudre   par^-deifus. 
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Compotes  de  pommes  blanches,  jy^^  ^^^^ 

potes. 
Coupez  des  pommes  par  moitié  ;  otez-en  le 
milieu  ,  &  les  arrangez  dans  une  poëîe  ,  la  pe- 
lure delTus  ;  mettez-y  environ  un  quarteron  de 
fucre  &  de  Teau  Tuffifamment  pour  qu'elles 
puifîènt  cuire  ;  quand  elles  feront  cuites  d'un 
côté  ,  vous  les  retournerez. 

Quand  elles  feront  cuites ,  &  le  (îrop  afiez 
réduit,  arrangez -les  dans  un  compotier  ,  le  fi- 
rop  par-defTus.  Servez  chaud  ou  froid  ,  comme 
vous  le  jugerez  à  propos. 

Compotes  blanches  de  pommes» 

Coupez  par  la  moitié  fix  grofles  pommes  de 
reinette  ;  ôtez-en  la  peau  &  les  pépins  ,  &  les  jet- 
tezà  mefuredans  de  l'eau  fraîche  ;  faites-les  cuire 
avec  un  grand  verre  d'eau ,  le  jus  de  la  moitié 
d'un  citron  ;  un  morceau  de  fucre  ;  lorfque  ks- 
pommes  font  cuites  ;  dreifez-îes  dans  le  compo- 
tier ;  faites  réduire  lefirop  jufqu'à  ce  qu'ils  le  col* 
lent  dans  vos  doigts  ;  drellez-le  fur  les  pommes. 

Compotes  de  pommes. 

Toutes  \ts  pommes  qui  ne  font  point  de  rei- 
nette ,  n'ont  point  tant  de  confiflance  pour  la 
cuifîcn  ^  c'efl  ce  qui  fait  qu'il  ne  faut  point  les 
peler  ;  vous  les  coupez  par  la  moitié;  ôtez-en 
les  pépins:  pique/  ledefTiis  de  la  peau  en  plu- 
fîeurs  endroits  ;  faites-les  cuire  avec  un  verre 
d'eau  ,  un  peuplus  de  demi-quarteron  de  fucre  : 
q^and  elles  commencent  à  fe  mettre  en  marme- 
lade, dreffez-les  dans  le  compotier  ;  faites  ré- 
duire le  fjr(,'p  ,  6c  le  verfez  dtfTus, 
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Compotes  de  poires  de  martin-fec  ou  de  mejp.n' 
Des  corn-  J^^^  entières, 

potes» 

Prenez  des  poires  entières  qne  vous  pelez  ,  fi 
vous  voulez  ;  elles  fe  fervent  plus  fouvent  fans 
être  pelées  ;  ôtez-en  les  culs  6c  rognez  les  bouts 
des  queues  ;  mettez-les  daiis  un  petit  pot  de 
terre  ;  il  faut  y  mettre  un  petit  morceau  d'étain  , 
pour  les  rendre  rouges ,  de  l'eau ,  un  quarteron 
de  fucre ,  ou  davantage ,  fi  le  pot  eft  grand  , 
&C  qu'il  y  ait  beaucoup  de  poires ,  un  petit  mor- 
ceau de  cannelle  j  faites-les  cuire  devant  le  ftu, 
Qinnd  elles  font  cuites  ,  &  que  le  firop  n'efl 
point  trop  clair  ,  fervcz-les  chaudes. 

Compotes  de  poires  de  hon-chrétien ,  de  doyenné  , 
virgouleufe  ,  de  fui  nt- germain  ,  6"  autres. 

Faites  blanchir  vos  poires  toutes  entières  avec 
leur  peau  dans  l'eau  bouillante  ;  quand  e^Ats  fe- 
ront au  tiers  cuites  y  vous  les  retirerez  dans  l'eau 
fraîche  ;  vous  les  pèlerez  après  entières  ou  par 
moitié  ,  les  mettrez  à  mefure  dans  l'eau  fraî- 
che ;  faites  bouillir  votre  fucre  dans  une  poêle  , 
avec  un  demi-feptier  d'eau  ,  aFors  vous  mettrez 
vos  poires  dedans ,  avec  une  tranche  de  citron 
pour  qu'elles  fe  confervent  blanches. 

Quand  elles  feront  cuites  6c  d'un  bon  firop  , 
lier vez- les  chaudes  ou  froides^  fuivant  le  goiic 
du  Maître. 

Compotas  de  poires  de  rouffèlet  6*  de  blanquette. 

Elles  fe  font  de  la  même  façon  que  les  pré- 
cédentes à  la  réferve  cju'il  faut  Ifcs  fervir  en- 
ticrts» 
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Compotes  grillées  de  poires»  _ 

Prenezdes  poires  a  cuire,  de  celles  qui  ne  font**  *'* 
pas  bien  mûres;  mettez  les  dans  un  bon  fourneau 
bien  allumé ,  jufqu'à  ce  que  toute  la  peau  foit 
bien  brûlée  ;  ayez  foin  de  les  retourner  à  mefu- 
re  ,  pour  qu'elles  grillent  également,  jufqu'à  ce 
que  la  peau  s'enlève  en  les- frottant  dans^  l'eau  ; 
lorfque  vous  aurez  ôté  la  peau- de  cette  facor>f 
vous  les  coupez  par  la  moitié  ,  &  en  ôtez  \qs  pé- 
pins ;  relavez-les  encore  dans  plufieurseaux  & 
les  mettez  enfuite  cuire  dans  un  pot  avec  une 
chopine  d'eau ,  un  petit  morceau  de  cannelle ,  un 
quarteron  de  fucre  :  couvrez  le  pot  &  les  faites 
cuire  jufqu'à  ce  qu'elles  fléchifîènt  beaucoup 
fous  les  doigts:  faites  réduire  le  firop  ,  &  les 
fervez  chaudes  fi  vous  voulez. 

Compotes  de  poires  à  la  bonne-femme» 

Prenez  àes  poires  à  cuire,  que  vous  mettez 
entieresdans  un  pot,  avec  un  verred^eau ,  un  pe- 
tit mo.ceau  de  cannelle ,  deux  clous  de  girofle  , 
un  demi-quarteron  de  fucre  ;  fûtes  hs  cuire 
bien  couvertes  fi.r  un  peu  de  cendres  chaudes: 
à  moitié  de  la  cuiflbn  ,  vous  y  mettrez  un  verre 
de  viïï  rouge  ;  quand  elles  feront  bien  cuites  , 
faites  réduire  le  firop,  parce  qu'il  en  faut  trts- 
peu.  Servez  chaud  iur  \qs  poires. 

Compotes  de  verjus» 

Otez-!es  pépins  de  votre  verjus ,  &"  le  mettez 
dans  une  poêle  ,  avec  un  quarteron  de  fucre  Sc 
un  verre  d'eau  ;  faites-le  bouillir  à  petit  feu  : 
quand  il  fera  bien  verd  6c  le  firop  réduit  ,  dref- 
lez-ie  dans  le  compotier ,  &  fervez  froid. 
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Compotes  de  ccrifes» 
Des  coni' 

potes.  Coupez  le  bout  des  queues  de  vos  cerifes ,  Sc 

les  mettez  dans  une  poêle  ,  avec  un  demi-verre 
d'eau  6c  un  quarteron  de  fucre  ;  mettez-les  fur 
ie  feu  ;  6i  leur  faites  faire  deux  ou  trois  bouil- 
lons couverts  :  arrangez-les  enfuite  d:.ns  un  com- 
potier ,  &c  mettez  proprement  vctre  firop  par- 
ce fîîjs  ik  les  fervez  froides. 

Compotes  de  frai/es. 

Faites  cuire  un  quarteron  de  fucre  avec  un  ver- 
re d'eau,  jufqu'à  ce  que  le  firop  foie  bien  fort. 
11  fiut  avoir  foin  de  le  bien  écumer  ,  enfuire  vous 
avez  de  belles  fraifes  ,  point  trop  mures,  éplu- 
chées ,  lavées  &  bien  égouttées ,  mettez-les  dans 
Je  firop  ,  &  les  ôtez  de  deffus  le  feu  ,  po'ir  les 
laiflêr  repofer  un  moment  dans  le  firop  :  faites- 
leur  faire  un  bouillon  ,  &  les  retirez  prompte- 
nient ,  fi  elles  vouloient  ne  point  relier  entières. 

Compotes  de  grofeilles. 

Faites  un  fircp  bien  fort  comme  le  précédent, 
eufuite  vous  avez  une  livre  de  belles  grofeilles  , 
lavées  &c  égouttées  :  vous  y  laifTerez  la  grappe , 
fi  vous  vo'  lez  ;  mett3z-les  dans  le  firop  ,  pour 
leurfliire  faire  trois  gr»ids  bouillons  couverts  ; 
defcc-ndez-les  du  fi:u  ,  &:  les  écumez  avant  que 
de  les  drefîèr  dans  le  compotier. 

Compotes  de  framhoifes. 

Vous  faites  cette  compote  de  la  même  façon 
que  cclie  des  fraifes ,  à  cette  différence  que  vous 
ne  lavez  peint  les  fran\boifes. 
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Compote  d'abricots  à  la  Fortugaife,  _ 

^  .  Des  eom- 

Prenez  la  quantité  que  vous  voudrez  d'abri- ^'^  ^^' 
^•Dts  prefque  mûrs  -,  fendez-les  par  la  moitié  & 
en  ôtez  les  noyaux  :  mettez  du  fucre  dans  le 
fond  d'un  plat ,  avec  un  demi-verre  d'eau  ,  ar- 
rangez les  abricots  defTiis  ,  &  les  mettez  fur  un 
moyen  feu  ,  pour  les  faire  bouillir  jufqu'à  ce 
qu'ils  foient  pretque  cuits  en  deiTous,  &  qu'il  ne 
relie  prefcfne  point  de  firop  ;  après  vous  les  ôtez 
du  feu  ,  &c  jettez  du  fucre  fin  par-deiïuj;  cou- 
vrez-les avec  un  couvercle  de  tourtière  ,  <Sc  du 
feu  defTus  lufqu'à  ce  qu'ils  foient  cuits  &  d'une 
belle  couleur  glacée  :  drefîez-îes  dans  le  com- 
potier pendant  qu'ils  font  chauds. 

Compote  d* abricots  yerds&  d amandes  vertes, 

II  faut  faire  bouillir  de  l'eau  dans  une  poêle , 
avec  deux  poignées  de  fonde  ;  quand  elle  aura 
bouilli  deux  bouillons  ,  vous  jetterez  vos  abri- 
cots ou  amandes  dans  la  poêle  ;  quand  ils  auront 
fait  un  bouillon  ,  vous  les  retirerez  avec  une  écu- 
moire,&  les  frotterez  bien  dans  vos  mains,  pour 
en  ôter  le  duvei ,  &  à  mcfjre  vous  les  jetterez 
dans  l'eau  fraîche  ,  6c  après  quoi  vous  aurez  de 
l'eau  bouillante  propre  ,  dans  une  autre  poêle , 
pour  faire  cuire  vos   abricots. 

Vous  verrez  quand  ils  feront  aiïez  cuits  , 
en  les  piquant  avec  une  épingle  ;  fi  elle  en- 
tre facilement,  &  que  l'abricot  tombe  de  lui- 
même  ,  c'eft  une  marque  qu'ils  font  alîèz 
cuits  :  vous  les  retirerez  dsns  l'eau  fraîche  ; 
vous  ferez  enfuite  bouillir  du  fucre  dans  vo- 
tre poêle  ,  &  y  mettrez  vos  abricots  ou 
amandes   :    faites  -  les   bouillir  doucement   à 
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■  petit  feu ,  jufqu'à  ce  qu'ils  foiem  bien  verdsj 

Des  um-  ^  ^^'^^^'        .        ,  ^     , 

potes»  li  y  en  a  qui  ne  font  point  de  lemve  à  leurs 

abricots  ni  amandes  ;  ils  fe  contentent  de  les 
frotter  avec  du  Tel ,  pour  faire  en  aller  le  du- 
vet ,  &  enfuite  les  font  blanchir  &  cuire  com- 
me je  viens  de  dire. 

Compote  d'abricots  mûrs  ,  entiers  ou  par  moitié. 

Faites  blanchir  vos  abricots  dans  l'eau  bouil- 
lante ;  quand  ils  feront  bien  mollets ,  retirez-les 
avec  une  écumoire ,  &  les  mettez  dans  l'eau 
fraîche  ;  faites  bouillir  un  quarteron  de  fucre 
avec  un  verre  d  eau  dans  une  poêle  ;  mettez-y 
vos  abricots;  faites  deux  ou  trois  bouillons,  écu- 
mez-Ies  bien  ,  &:  les  retirez  après  pour  les  ar- 
ranger dans  un  compotier  ;  mettez  votre  (Irop 
par-dclTus  pour  les  fervir  froids  ou  chauds  ^ 
comme  vous  voudrez. 

Compote  de  pèches. 

Les  compotes  de  pêches  entières  ou  par  moi- 
tié ,  fe  font  de  la  n>ême  façon  que  celles  d'a- 
bricots. 

Compote  de  pèches, 

Prenes  fept  ou  huit  pêches  prefque  mûres  , 
fendez-les  par  la  moiri'j  ;  npr's  avoir  été  ie 
noyau ,  vous  les  mettrez  un  m-oment  à  l'Ccfu 
bouillante,  &:  les  ôterez  aulfi-tot  que  vois  poer- 
rez  ôter  la  peau  ;  faites  bouillir  un  quarteron 
de  fucre  avec  un  verre  d'eau  ;  ayez  foin  ^e  l'é- 
aimcr,  &  enfuite  vous  v  mettrez  les  pêches  pour 
les  f^jre  cuire  ,  &  ferez  réduire  îe  fircp,  s'il  étoit 
trop  long ,  avant  que  de  le  drtiTer  fur  ks  pèches» 


BoiîRG    ÉOtSE.  405 

Compote  de  pkhes  grillées. 


D€5  corn- 

Prenez  huit  ou  dix  pêches  prefque  miires,que  po^"» 
vous  laifîèz  eiirieres;  mettez-les  fur  un  bon  four- 
neau bien  allumé  ;  faites-en  brûler  toute  la  peau 
ég,alement ,  en  les  retournant  à  mefure  ;  jettez- 
les  dans  l'eau  fraîche  :  quand  vous  aurez  ôté 
toute  la  peau ,  &  lavé  dans  plufieurs  eaux ,  met- 
tez-îes  cuire  avec  un  quarteron  de  fucre  &  un 
verre  d'eau  ,  jufqu'à  ce  qu'elles  fléchifîènt  ibus 
les  doigts-:  vous  les  d relierez  dans  le  compotier , 
&  le  firop  par-deflbs. 

Compote  dépêches  â  la  Fortugaife, 

Mettez  fept  ou  huit  pêches  fur  un  plat  ,  avec 
du  fucre  fin  defllis  &:  deflbus  ;  couvrez-les  avec 
un  couvercle  de  tourtière,  &  les  faites  cuire  à 
petit  feu  àt(^us  &C  dtlTous  ;  quand  elles  fonc 
cuites  &  bien  glacées ,  fervez-Ies  chaudement. 

Compote  de  tranches  de  pêches. 

Prenez  cinq  ou  fix  belles  pêches  bien  mûres , 
pelez-les  proprement  ;  ôtez-en  les  noyaux  ,  <Sc 
les  coupez  en  tranches ,  pour  les  arranger  dans 
le  compotier  ,  que  vous  devez  fervir  en  mettant 
du  fucre  fin  delïous  &c  par-defTus  les  pêches. 

Compote  de  prunes  de  reine-claude ,  de  mirabel- 
le ,  d-i  pcrdtigon  ,  6'  autres. 

Faites  bouillir  de  l'eau  ,  &  y  jcrtez  vos 
prunes  pour  les  ftire  blanchir  ;  quand  elles 
feront  bien  mollettes  ^ous  les  doigts  ,  vous 
les  retirerez  avec  une  écumoire,  &  les  met- 
trez dans  l'e-iu  fraîche  ;  mettez  -  'es  entiiite 
tinns  une  potiic  ,  avec  un  peu  de  fucre  clari- 
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_  fié  ,  ou  non;  fi  vous  n'en  avez  point,  mettez-les 

^  fur  un  petit  feu  ,  pour  qu'elles puilïènt  friffon- 

tate"  ^^^' ^^^ ^  clevenir  bien  vertes ,  &  (ervez  froid. 

Compotes  de  prunes  à  la  bonne-femme. 

Faites  bouillir  un  quart-d'heure  un  quarteron 
de  fucre  avec  un  verre  d'eau  ;  ayez  foin  de  l'écu- 
mer  :  quand  il  fera  en  firop  ,  mettez-y  une  livre 
de  prunes  prefque  mûres  ;  faites  faire  quelques- 
bouillons  jufqu'à  ce  que  les  prunes  foient  cuites  : 
ôtez  l'écume  ,  &c  les  dreffez  dans  le  compotier  ; 
fi  le  firop  eft  trop  long  ,  faites-le  réduire  avant 
que  de  le  verfer  fur  les  prunes. 

Compote  de  toutes  fortes  de  fruits  grillés, 

11  faut  laifler  réduire  votre  firop  jufqu'à  ce 
que  votre  fruit  commence  à  s'attacher  à  la  poê- 
le ;  alors  il  ne  faut  pas  la  quitter  :  il  faut  pro- 
mener dedans  votre  compote  jufqu'à  ce  que  vous 
voyiez  qu'elle  ait  belle  couleur  ;  enfuite  vous 
mettez  une  afiTienefur  votre  compote,  que  vous 
tenez  de  votre  main  gauche  ,  &  la  renverferez 
en  deflus  en  la  glifiant  proprement  dans  votre 
compotier  :  vous  les  fervez  chaudes  ou  froi- 
des ;  elles  font  meilleures  chaudes. 

Vous  pouvei  faire  de  cts  compotes  ,  avec 
celles  qui  ont  déjà  fervi ,  pour  faire  un  chan- 
gement. 

Compote  de  citron  ,  orange ,  bergamotes ,  limes 
Ckinoifes, 

Il  faut  \ts  couper  par  petits  morceaux  , 
&  les  faire  bien  cuire  dans  l'eau  jufqu'à  ce 
qu'ils  foient  bien  mollets   fous  les   doigts  , 


Bourgeoise.  407 

vous  ks  retirez  avec  une  écunioire  ,  &  les  met- , 

tez  dans  l'eau  fraîche  ^  vous  faites  enfuite  un  pe- 
tit firop  ,  avec  un  verre  d'eau  ,  un  quarteron  de     ^^^  ^'^^' 
fucre  ;  vous  mettez  vos  écoiîès  dedans ,  pour  hi^^^^^' 
faire  migeoter  tout  doucement  fur  v.n  petit  feu 
pendant  une  demi-heure ,  6c  fervez  froid. 

Compote  de   verjus. 

Prenez  une  livre  de  verjus  qui  ne  foit  pas 
tout  à  Bit  allez  mûr  :  fendez  chaque  grain  avec 
la  pointe  d'un  petit  couteau  pour  ôter  les  pé- 
pins ;  quand  ils  feront  tous  finis,  jettez-les  dans 
de  l'eau  prête  à  bouillir  ;  lorfque  le  verjus 
commencera  à  pâlir  ,  ôtez-le  du  feu  ,  &  y 
jette?  un  demi-verre  d'eau  froide  ;  laifîèz-le 
dans  la  même  eau  julqu'à  ce  qu'elle  foit  froide  , 
pour  qu'il  ait  le  temps  de  fe  reverdir  ;  enfuite 
vous  mettez  un  poiflbn  d'eau ,  avec  fix  onces 
de  fucre  ,  dans  une  poêle  pour  le  faire  bouillir  , 
ik  y  mettez  tout  de  fuite  le  verjus  pour  lui  faire 
fiire  deux  ou  trois  bouillons  ;  ayez  foin  de 
l'écumer  \  drtfll;/.  votre  verjus  dans  le  com- 
potier ,  avant  que  de  mettre  !e  firop  fur  le  ver- 
jus :  iaites-le  réduire  s'il  eil  trop  clair. 

Compote  de  coings. 

Prenez  trois  gros  coings,  s'ils  font  petits, 
vous  en  prendrez  davantage;  mette/.-lesdans  de 
l'eau  bouillante  pour  les  faire  cuire  ,  jufqu'à  ce 
qu'ils  (oient  tendres  fous  les  doigts  :  vous  les 
mettrez  nprèb  dans  de  l'eau  froide  ;  coupez-les 
en  quatre  ;  loîTque  vous  aurez  ôté  les  cœurs ,  oZ 
les  aurez  pelés  proprenicnt  ,  vous  mettrez  un 
quarteron  de  fucfc  dans  une  pvîcie,  avec  un  de- 
mi-verre d'eau  ;  fûtes  bouillir  tk   écumer  , 
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me:tez-y  les  coings  pour  rachever  de  4es  faire 


res  cont'  cuire.  Serves  chaudement  à  court  firop. 

Compote  de  raifins. 

Mettez  dans  une  poêle  un  quarteron  de  fu- 
cre  avec  un  demi-verre  d'eau  :  faites  bouillir  , 
écumer  &  réduire  en  firop  fort  ;  mettez  dans 
ce  firop  une  livre  de  raifin  mufcat  égrainé  ,  ÔC 
dont  vous  aurez  fait  lortir  les  pépins  \  faites- 
lui  faire  deux  ou  trois  bouillons  ;  ik  les  drefTez 
dans  le  compotier  ;  s'il  y  a  de  l'écume  ,  enle- 
vez-la avec  du  papier  blanc. 

Compote  d'oranges  crues. 

Coupez  le  delTus  de  fix  oranges  de  Portugal, 
Ai  façon  que  vous  puilliez  le  remettre  comme 
fi  elles  étoient  entières  ;  enfoncez  un  petit  cou- 
teau en  plufieurs  endroits  de  la  chair  ;  faites- 
y  entrer  du  fucre  fin  ;  remettez  les  couvercles 
te  les  fervez.  Vous  pouvez  encore  \gs  fervir 
après  les  avoir  pelées  :  vous  \ts  coupez  par 
tranches  ,  &  les  arrangez  dans  un  compotier 
avec  du  fucre  fin  deflljs  &  deffous. 

Compote  de  marons. 

Faites  euire  des  marons  dans  de  la  cendre 
de  la  même  façon  que  û  vous  vouliez  les 
fervir  dans  une  ferviette  :  quand  ils  feront 
pelez  ,  mettez-les   dans   une   poêle   avec  un 

?[uarteron  de  fucre  ôc  un  demi-verre  d'eau  : 
aites-les  frémir  fur  un  petit  feu  enviion  un 
demi-quart-d'heure  ;  avant  que  de  les  fervir,  vous 
y  prellerez  un  petit  jus  de  citron  ,  &  en  fervant, 
vous  y  jetterez  deflus  légèrement  du  fucre  fin. 

Compote 
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Compote  de  grofeilles  vertes^  j^^^  ^^^^ 

potes* 

Prenez  une  livre  de  grofeilles  vertes  ,  fen- 
dez-les par  le  côté  avec  un  cure-dent ,  pour  en 
faire  fortir  les  pépins  ;  mettez-les  dans  de 
l'eau  chaude  fur  le  feu  ,  ôc  les  y  lailTez  jufqu'à 
«e  qu^elles  montent  defllis  ;  enfuite  vous  les 
defcendrez  du  feu  ,  &  y  mettrez  un  verre  d'eau 
froide,  un  filet  de  vinaigre  &  un  peu  de  fd,  laif- 
fez-les  dans  cette  eau  jufqu'à  ce  qu'elles  foient 
froides,  pour  qu'elles  aient  le  temps  de  redevenir 
vertes  ;  retirez-les  après  pour  les  mettre  ds.ns  de 
l'eau  fraîche  ;  pendant  qu'elles  rafra  chiflènt , 
vous  mettrez  une  demi-livre  de  lucre  dans  une 
poêle ,  avec  un  verre  d'eau  :  faites-le  bouil- 
lir &c  écumer  jufqu'à  ce  qu'il  foit  clair  ,  met- 
tez-y les  grofeilles  bien  égouttées  ,  &c  les  fai- 
tes bouillir  doucement ,  qu'elles  ne  faffent  que 
frémir  ;  enfuite  vous  les  retirez  avec  une  écu- 
moire  pour  les  mettre  dans  le  compotier;  ra- 
chevez  de  faire  cuire  le  fucre  jufqu'à  ce  qu'il 
ait  la  confillance  de  firop  :  mettez-le  fur  les 
grofeilles. 

Marmelade  d^ amandes  vertes  ù  d'abricots  verds. 

Prenez  des  amandes  ou  àts  abricots  verds  : 
elle  fe  fait  de  la  même  façon  ;  il  faut  ôter  le  du- 
vet de  la  même  façon  qu'il  eil  expliqué  à  la  page 
403  ;  faites-les  cuire  dans  de  l'eau  jufqu'à  ce 
qu'ils  foient  bien  tendres  ,  retirez-les  dans  de 
l'eau  fraîche  ,  6c  les  mettez  égoutter  ;  enfuite 
vous  les  ccrafez  pour  les  pafTer  dans  un  tamis  , 
mettez  cette  marmelade  fur  le  feu  pour  la  faire 
deffecher  ,  en  la  tournant  toujours  jufqu'à  ce 
qu'ede  foit  prête  à  s'attacher  à  la  pocle  ;  après 

S 
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v,)'js  pefez  cette  marnieiade  pour  ir.ettre  au- 
tant pelant  de  fucre  fur  Je  ieu  ,  avec  un  de-ni- 
Dfî  W(Tr-f>,pj;j.j.  cj'^.jy  ;  faites  boiiiliir  6c  écumer  ;  con- 

'"'  ■  "'  tuuiez  de  le  faire  bouillir  jufqu'à  ce  que  trem- 
pant deux  doigts  dans  Teau  fraîche,  vous  les 
ir.etttz  dans  le  lucre  ;  6c  les  retrempez  dans 
l'eau ,  que  le  fucre  qui  vous  refte  dans  ks 
doigts  le  caflè  net  ;  mettez-y  tout  de  fuite  la 
marmelade  ,pour  la  délayer  avec  le  fucre,  fans 
qu'elle  bc-uille,  fur  un  feu  doux,  6c  la  mettez 
après  dans  les  pets. 

Marmelade  de  j'raifes, 

"Ep'uchez  &  lavez  une  demi-livre  de  fraifes, 
faites-les  egoutter  6c  les  pafièz  dans  un  tamis 
pour  les  mettre  en  marmelade  ;  mettez  fur  le 
teu  une  livre  de  fucre  avec  un  verre  d'eau  : 
faites-le  bouillir  <k  bien  écumer  ;  continuez  de 
le  faire  bouillir  jufqu'à  ce  que  trempant  Pécu- 
moire  dedans  &  la  i'ecouant  il  en  forte  de  lon- 
54Uês  étincelles  ;  mettez-  y  votre  marmelade  de 
fraifes ,  pour  la  délayer  avec  le  fucre,  en  la  re- 
muant toujours  fur  un  moyen  feu  ,  fans  qu'elle 
bouille  ;  &  la  mettrez  dans  les  pots  :  vous  vous 
réglerez  fur  cette  dofe  pour  la  quantité  que 
vous  vouiez  faire. 

Marmelade  de  framhoifes. 

Faites  cuire  une  livre  de  fjcre  de  la  même  fa- 
çon que  pour  les  fraifes  ;  quand  il  efl  à  fon  point 
de  cuifTon  ,  vous  y  mettez  les  framboifes  prépa- 
rées de  cette  façoa  :  épluchez  deux  livres  de 
framboifes,  ik  les  p:fljz  dans  un  tam's  pour 
\q^  mettre  en  marrr^eiade  ;  mettez  cette  marme- 
/ade  fur  le  feu  pour  la  faire  déflècher  jufqu'à 
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ce  qu'elle  (bit  prête  de   s'attacher  à  la  poêle  : _, 

enfuite  vous  la  mettrez  dans  lefucre  &  lai  fèi"ez     -^ 

faire  quelques  bouiîlonsen  la  remuant  toujours  i^ci^J^'^^" 

6c  \<i  mettrez  après  dans  vos  pots.  '      '  * 

Marmelade  de  cerifes. 

Faites  cuire  deux  livres  de  fucre  de  la  rr.éme 
façon  que  pour  la  marmelade  de  fraifes;  enfuite 
vous  y  mettrez  quatre  livres  de  cerifes  ,  après 
leur  avoir  ôté  les  noyaux  &  les  queues;  remuez- 
les  avec  le  fucre  ,  &  faites-les  bouillir  enfemble 
jufqu'à  ce  que  le  frop  fe  colle  dans  vos  doigts , 
ôtez-Ia  du  feu  pour  la  mettre  dans  les  pots. 

Marmelade  de  Jleur  d'orange. 

Mettez  cinq  quarterons    de  fucre   dans  une 
■pncle  ,  avec   un  demi-feptier   d'eau  ,  faites-le 
i-)Oui!lir  &  bien   écumer  ;   après  vous    conti- 
nuez à  le  faire  bouillir  jufqu'à  ce  que,  trem- 
pant l'écumoire  dedans  ,  &  la  fecouant  fur  le 
fucre  ,  vous  foufîlez  au  travers  des  trous ,  il  en 
fort  de  petites  étincelles  de  fucre  :  vous  y  met- 
•îrez  enfuite  votre  fleur  d'orange  préparée  de 
<:ette  façon  :  prenez  une  demi-livre  de   fleur 
d'orange  épluchée  ;  faites-la  bouillir  un  demi- 
■quart-d'heure  dans  l'eau ,  defcendez  cette  eau 
du  feu  ,  6(.  y  jettez  une  petite  pincée  d'alun  ;  met- 
tez d'autre  eau  fur  le  feu  ;  quand  elle  bouillira  , 
prcficz-y  le  jus  d'un  citron  ,  mettez-v   votre 
Slcur  d'orange  que  vous  retirez  avec  l'écumoire 
en  la  laifiant  (goutter  ;  faites-la   bouil'ir  dans 
l'eau  de  citron  jufqu'à  ce  qu'elle  ioit  bien  tcn- 
<lre  fous  les  d(.ipts ,  aprts  vous  ?a  mettrez  une 
demi-heure  dims  l'eau  fraîche  ,  avec  un  peu  de 
jus  de  citron  ;   enfuite  vous  prcflèrez  là  f eur 
d'orange  dans  un  Hrge  pour    en   faire  fcrtir 
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l'eau  ,  Se  la  pilez  dans  un  mortier  pour  mettre 

P  en  marmelade  ;  mettez  cette  marmelade  dans  le 

^j^^^"^^"''*^'jucre,  pour  les  dclayerenfemble  en  verlcint  le 
fucre  pluficiirs  fois  ,  fur  un  très-petit  feu,  fans 
qu'elle  bouille  ,  ni  même  qu'elle  «■rémiflè  ;  dref- 
fez  d?.ns  les  pots ,  jcttez  par-deflus  un  peu  de  fu- 
cre fin  ,  quand  eile  fera  froide. 

Marmelade  d' abricots  fans  façon. 

Coupez  îc  plus  mince  que  vous  pourrez  fix  li- 
vres d'abricots  point  trop  mûrs ,  &  les  mettez  à 
mefure  dans  un  chauderon  bien  propre; cafTez  les 
noyasx  ,  ôtez-en  la  peau  &  \cs  coupez  très-fins 
pour  les  mettre  auffi  avec  les  abricots  ;  pilez 
quatre  livres  &:  demie  de  fucre  pour  le  mettre 
avec  les  abricots  ;  mettez  votre  chauderon  fur  un 
feu  clair  ,  &  remuez  toujours  avec  une  écumoi- 
re  ,  de  crainte  que  la  marmelade  ne  s'attache  au 
fond;  lorfqueles  abricots  font  avances  de  cuire, 
vous  defcendez  de  temps  en  temps  le  chauderon 
pour  écrafer  les  morceaux  d'abricots  qui  ne  fe 
mettent  point  en  marmelade  :  faites-la  ci-ire  juf- 
qu'à  ce  qu'elle  fecoîledans  vos  doigts,  fans  trop 
de  réiiftance,en  prenant  de  cette  marmeladedans 
les  doigts  &  \qs  appuyant  l'un  contre  l'autre  ; 
vous  la  mettrez  enfuite  dans  les  pots.  Cette  fa- 
çon ,  quoique  fimple  ,  eft  très-bonne. 


V-.' 


Marmelade  de  prunes. 


Otez  les  noyaux  des  prunes  que  vous  voulez 
employer  ,  prenez-en  la  quantité  que  vous  ju- 
gerez à  propos,  faîte?-le.s  bouillir  fur  le  feu, avec 
un  peu  d'eau  ,  jufqu'à  ce  qu'elles  fe  mettent  en 
marmelade  ;  païlèz-Ies  às/as  un  tamis  ,  &  re- 
mette; fur  'e  fea  ce  que  vous  aurez  paiTe,  ik  le 
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faites  bouillir  jufqu'à  ce  que  cette  marmelade  .    ..-   ~- 
foit  prête  de  s'attacher  à  la  poëîe  ;  enfuite  vous     ^^ 
la  pelez,  oc  mettez  autant  de  lucre  p^^^^^t  <!"£ ^^/^^e^. 
vous  avez  de  marmelade  ;  mettez  le  fucre  fur  le 
feu,  avec  un  bon  demi-feptier  d'eau: faites-le 
bouillira  bien  écumer.  Vous  connoîtrez  quand 
il  fera  cuit ,  en  trempant  deux  doigts  dans  de 
Teau  fraîche ,  enfuite  dans  le  fucre,  &  après  dans 
la  même  eau  :  fi  le  fucre  qui  refle  à  vos  doigts 
caiTe  net ,  alors  vous  y  mettez  votre  marmelade 
pour  la  délayer  avec  le  fucre  ,   en  les  remuant 
enfemble  fur  le  feu  feulement ,  jufqu'à  ce  qu'elle 
frémilîè  ;  mettez-la  dans  les  pots  quand  elle  fera 
froide  ,  jettez  un  peu  de  fucre  fin  defllis. 

Marmelade  de  poires, 

Eaites  euire  dans  de  l'eau  jufqu'à  ce  qu'elles 
foient  tendres  deilbus  \qs  doigts ,  la  quantité  de 
poires  de  roufîèlet  que  vous  jugerez  à  propos  : 
ôtez-en  la  peau  &  n'en  prenez  que  la  chair  que 
vous  pafisz  dans  un  tamis  :  mettez-la  fur  le  feu 
&  la  remuez  toujours  julqu'à  ce  qu'elle  foit 
prête  de  s'attacher  à  la  poêle  ;  enfuite  vous  la 
pefez  ,  &  mettez  autant  de  fucre  dans  une  poeîe, 
avec  un  demi-feptier  d'eau  :  faites  bouillir  & 
écumer  ,  continuez  de  faire  bouillir  jufqu'à  ce 
c]ue  ,  trempant  l'ecu moire  dedans  &  la  fecouant, 
il  s^enîeve  de  longues  étincelles  qui  fe  tiennent 
fnfembîe  ;  mettez-y  la  marmelade  pour  la 
délayer  avec  le  fucre  fur  le  feu  ;  q.iand  elle 
commencera  à  frémir ,  vous  la  mettez  dans  les 
pots  ;  5c  quand  elle  fera  froide  ,  vous  mettez 
par-defTus  un  peu  de  fucre  fin. 

Marmelade  de  pêches. 

Pelez  des  pêches   ,■  qu'elles   ne  foient  pas 
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trop  mûres;  nprcs  avoir  ôré  J'e  noyau,  vous  les 

-^  coupez  en  petJis  morceaux  ;  enfuitc  vous  ferez 

es  w»'-^;effg  marmelade  de  la  même  façon  que  les 
abricots  lans  façon  ,  que  vous  trouverez  a-de- 
vant,  page  41a. 

Marmelade  d'épine-vinette. 

Faites  cuire  une  livre  oC  demie  de  fucre  de. 
la  méiTie  façon  que  pour  la  marmelade  de  poi- 
res ;  enfuite  vous  y  mettrez  de  Tépine-vinette 
préparée  de  cette  faCvon  :  ayez  une  livre  d'é- 
pine-vinette  toi;te  égrainée  ,  que  vous  mettez 
dans  une  cafTerolc  avec  un  verre  d'eau  ,  6c  la  fai- 
tes bouillir  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  en  marmela- 
de ;  paflfcz  au  tamis  ,  &c  la  prefTez  fort  juf- 
qu'à  ce  qu'il  ne  refie  que  les  peaux  dans  le  ta- 
mis ;  remettez  fur  le  feu  ce  qui  a  pafTé  au  tra- 
vers du  taillis  pour  le  faire  bouillir  ,  en  tournant 
toujours  jufqu'à  ce  que  la  marmelade  (bit  prête 
de  s'ittacher  à  la  pceie  ',  enfuite  vous  la  mêlez 
avec  le  fucre  pour  ks  remuer  enfemble  jufqu'à 
ce  qu'elle  foit  prête  à  bouillir,  &  la  mettrez 
après  dans  les  pots. 

Marmelade  de  verjus  à  la  hourgeoife. 

Prenez  la  quantité  de  verjus  que  vous  ju- 
gerez à  propos  ,  qui  ne  foit  pas  tout  à  fait  afîèz 
mûr  ;  ôtez-en  la  grape  &  le  mettez  dans  de  feau 
qui  eft  fur  le  feu ,  prête  à  bouillir  \  lorfqueie 
verjus  commence  à  palir  ,  &  qu'il  a  m.onte  fur 
]'eau ,  jettez-y  un  peu  d'eau  fraîche  ,  &  iedelcen- 
dez  du  feu  ,  couviez  jufqu'à  ce  qu'il  foit  rede- 
venu verd  ;  &c  au  cas  qu'il  ne  redevînt  point 
aiièz  verd  ,  vous  le  lailTez  dans  la  même  eau  que 
vous  faites  chauffer  jufqu'à  ce  qu'il  le  redevien- 
ne ailez  y  après  vous  l'égouttez  &  le  pafîèz  au 
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travers  d'un  tamis,  en  le  preiTant  à  force  avec 

une  cuiller  de  bois  ;    pefez  cette  marmelade     p^.  ,„^,y, 
pour  la  mettre  dans  une  poêle,  avec  autant  pe  melades» 
fant  defucrc  fin ,  fiites-les  bouillir  enfemble  jui- 
c{u'à  ce  que ,  trempant  un  doigt  dans  la  marme- 
lade, Se  l'appuyant  contre  un  autre,  les  deux 
doigts  fe  collent    enfemble  ,    f^ns   cependant' 
beaucoup,  de  réfillance  :  vous   h  mettrez  dans 
les  pots,  après  qu^el le  fera  un  peu  refroidie. 

Marmelade  de  coings. 

Prenez  la  quantité  de  coings  que  vous  jugerez 
à  propos;  faites-les  cuire  dans  Teau  jufqu'à  ce 
qu'ils  foient  tendres  :  mettez-les  à  l'eau  froide 
jufqu^à  ce  qu'ils  foient  tout  à  fait  froids,  que 
vous  les  coupez  en  quatre  pour  en  ôter  les  cœurs 
&  les  peaux  \  écrafez-les  &  les  padèz  dans  un 
tamis  :  mettez  ce  que  vous  avez  paffé  fur  le 
feu  ,  &  le  tournez  toujours  iufqu'à  ce  que  la 
marmelade  <oit  épaifîë  :  pefez-la  ,  &C  mettez  au- 
tant pefant  de  fucre  que  vous  avez  de  marme- 
lade ;  fiites-!e  cuire  de  la  même  façon  que  pour 
la  marmelade  de  poires ,  que  vous  trouverez  ci- 
devant  ,  page  413  ;  enfuite  vous  mettrez  la  mar- 
melade avec  le  fucre ,  pour  les  délayer  enfemble 
fur  le  feu ,  &  la  retirez  quand  elle  commence- 
ra à  frémir ,  pour  la  mettre  dans  les  pots. 

Marmelade  de  pommes. 

Faites  bouillir  des  pommes  de  reinette 
entières  ,  dans  de  l'eau  ,  jufqu'à  ce  qu'elles 
commencent  à  fléchir  fous  les  doigts  ;  reti- 
rez-les à  l'eau  fraîche  ,  pour  leur  ôter  la 
peau  :  prenez-en  la  chair  que  vous  pafTez  au 
travers  du  tamis ,  en  la  prefTant  fort  j    met- 
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tez  ce  que  vous  avez  pafîë  dam  une  poë/e  pour 

î«f//ii^5.  ^^"  ^^e"  epajffe  :  faites  cuire  à  la  grande  plu- 
me  autant  pefant  de  fucre  que  de  marmelade  , 
melez-Ies  enfemble  ,  en  les  remuant  avec  une 
fpatule  ou  une  cuiller  de  bois  ;  remettez  fur  le 
feu,  feulement  pour  faire  chauffer , en  remuant 
toujours  lorfqu'eile  commencera  à  bouillir  • 
vous  lotez  &  la  mettez  dans  les  pots,  quand 
elleefl  un  peu  refroidie;  ne  les  couvrez  nue 
lorfqu'ils  font  tout  à  fait  froids.  Vous  trouve- 
rez la  cuiffbn  du  fucre  à  la  grande  plume,  à 
Ja   marmelade  de  verjus,  ci-après. 

Marmelade  de  verjus, 

îiv!!fr  "^'"^  "^"^  ''"  P'^^^^  ^°"'^^'>  q^stre 
1    .    nn?'7' 7T^';  '"ûr  dont  vous  aurez  cté 

hs^^tïï  A     f"^    i'  ^°"'  prêts  à  bouillir,  vous 
ies  otez  du  feu,  &  hs  couvrez  pour  les  faire 

cT'tf  j^^'^t^-,^-^  '^  -êm^  eau  Iv 
ce  qu  elle  foit  froide:  retirez-'es  pour  hs  par. 
ier  a,  ..mis,  &  en  tirer  le  plus  de  marmelade 
q  'e  vcus  pourrez  ,  en  les  preifant  fort  avec  une 
cuiLer;  mettez  cette  marmelade  dans  une  poe- 

ce  T\  ^r  ^'u'  ^'^'^''  ^"^  ^'  ^^^  '  \^k^'^ 
ce  qu  é\^  foit  bien  épairiè  ;  fur  une  livre  ,  vous 
ferez  cuire  une  livre  de  fucre  à  la  Pran.4  p^u- 
nie  ;  mertez-v  la  marmelade  pour  la  bien  dé- 
layer avec  du  fucre  ;  remarez  fur  le  feu  feule- 
ment pour  la  faire  chauffer  en  la  remuant  tou- 
jours ,ufqu  a  ce  qu;elle  foit  prête  à  bouillir ,  que 
vous  la  mettrez  dans  hs  pots.  ^ 

Le  fucre  à  la  grande  plume  fe  fait  aprè^ 
1  avoir  fait  ciariner  ,  comme  il  eft  dit  ci-de- 
vant ,  page  398  ;  vous  le  fûtes  bouillir  iuf- 
qu  a   ce  que ,  trempant  l'ecumoire    dans   le 
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lucre ,  &c  la  fecoa^nt  d'un  revers  de  main  ,  il  _ 


s'élève  en  l'air  de  grolTes  boules  &  de  longues     _ 
étincelles  qui  fe  tiennent  enfembîe  ,  vous  ôtez^^^^^^^' 
promptement  le  fucre  du  feu. 

Confiture  de  marmelade  d^ahricots. 

Pelez  les  abricots ,  ^i  vous  le  iugez  à  propos, 


mar- 


ôtez  les  noyaux  ;  pour  livre  de  fruit , trois  quar-  Des  carS- 
terons  de  fucre  que  vous  clarifierez  ,  comme  il  wtrer. 
eft  expliqué  ci-devant ,  page  398  ,  enfuite  fai- 
tes-les cuire  au  gros  boulet,  que  vous  connoîtrez 
en  mettant  votre  écumoire  dans  le  fucre  ,  &  en 
la  retirant,  foufîlez  deflLs,  vous  verrez  voler  vo- 
tre fucre  ,  cela  marque  qu'il  eR  à  fon  point  de 
cuifîbn  ;  alors  vous  y  mettrez  vos  abricots ,  & 
vous  les  ferez  bouillir  en  remuant  toujours  avec 
liue  fparuîe  de  Bois ,  jurqu'à  ce  que  la  marmelade 
foit  collante  dans  vos  doigts;  c'eft  une  marque 
que  vous  pouvez  la  mettre  tout  de  fuite  dans  les 
pots. 

Confiture  de   cerifes , 

Prenez  des  cerifes  la  quantité  que  vous  en  vou- 
îes  faire,  ôtez-eji  les  queues  Se  les  noyaux  ;  ré- 
glez-vous p'^ur  les  faire  fur  la  façon  des  abricots, 
tant  pour  la  cuiffjJi  que  pour  la  dofedu  lucre. 

Confiture  de    gelée  de  grofiilUs, 

Vous  clarifierez  votre  fucre,  comme  il efl ex- 
pliqué ci-devant  page  398  ,  &  mettez  livre  de 
fucre  pour  livre  de  fruit;  vous  ferez  cuire  votre 
fucre  au  caflé  ,  que  vous  connoitrez  en  mettant 
votre  doigt  mouille  dans  un  [gobelet  plein  d'eau  , 
que  vous  aurez  loin  do  tenir  de  la  main  gauche  : 
vous  tremperez  le  doigt  dans  votre  f.cre  ,  c^ie 
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. vous  remettrez  fur  le  champ  dans  le  gobelet  ;  ÔC 

fi  votre  fucre  feche  dans  l'eau  ,  &  qu'il  cafTidans 
Dee  cofiji-  ^q^  doigts  en  le  preflânt ,  c'eft  une  marque  qu'il 
^'^*  eft  temps  de  mettre  le  fruit  dans  votre  poêle  :  fai- 

tes-lui faire  deux  bouillons  couverts  ;  retirez  en- 
fuite  votre  confiture  de  defîus  le  feu  ;  pal]'ez-Ia 
dans  un  tamis ,  &  la  mettez  tout  de  fuite  dans 
les  pots. 

Quand  elle  fera  froide  ,  vous  couvrirez  vos 
pots  :  vous  tremperez  votre  premier  papier  dans 
de  l'eau-de-vie  ,  pour  que  la  confiture  le  confer- 
ve  mieux  ;  c*e[l  ce  que  vous  obferverez  à  toutes 
fortes  de  confitures,  &  ne  jamais  couvrir  les 
pots  que  quand  les  confitures  font  froides. 

Confitures   de  gelée  de  pommes. 

Elle  fe  fait  de  même  que  celfe  degrofeilles,à 
cette  différence  près  qu'il  faut  tirer  le  jus  de  la 
pomme  en  la  faifant  bouillir  dans  un  peu  d'eau  , 
&  vous  la  pafîèrez  après  dans  un  linge  blanc  ; 
prefîèz-la  un  peu  :  vous  vous  fervirez  de  ce  jus 
pour  mettre  dans  votre  fucre  ;  la  cui{\'on  eft  de 
même  que  celle  desgrofeilles  ;  vous  connoîtrez 
quand  elle  fera  cuite ,  en  mettant  votre  écumoire 
dans  votre  poëie  ;  que  vous  retirerez  \  oC  fi  en  la 
levant  &"  la  tenant  un  peu  penchée  ,  votre  gelée 
tombe  en  perle,  cela  marque  qu'elle  eftaflez  cui- 
te ,  vous  la  mettrez  tout  de  fuite  dans  \qs  pots. 

Confiture  de  verjus. 

Vous  ôterez  tous  les  pépins  de  votre  ver- 
jus, oc  mettrez  pour  livre  de  verjus  une  li- 
vre de  fucre  ;  prenez  une  partie  de  verjus  , 
que  vous  mettrez  dans  la  pocle  ,  (Se  une  par- 
tie de  fucre  par- defîus  3  qui  doit  être  en  pou- 
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dre  ;  vous  mettrez  ainfi  votre  verjus  5c  votre  

fucre  lit  par  lit ,  jufqu'à  déhnition  ;  alors  vous     j^        j, 
mettrez  votre  verjus  fur  un  pet;t  feu  ,  pour  ^^  fj^/sl^      ' 
faire  bouillir  doucement  jufqu'à  ce  qu'il  devien- 
ne bien  verd  ;  c'efl:  à  quoi  vous  connoitrts  qu'il 
eft  dans  fa.  parfaite  cuiiTon ,  ôc  le  mettrez  tout 
de  H-iite  dans  les  pots. 

Confiture  de  verjus  entiers, 

Poi  \rivre  de  fruit  une  livre  de  fucre  en  pou- 
dre ;  mettez-le  tout  dans  une  poëie  &  le  faites 
cuire  fur  un  bon  feu  ;  faites-lui  faire  trois  ou 
quatre  bouillons  couverts ,  &  fi  votre  ver|us  n'eft 
pas  bien  verd,  i  i  faut  le  lai  ffer  eu  ire  à  petit  bouil- 
lon ,  iufqn'à  ce  qu'il  foit  bien  vsrd  ,  dk  le  mettez 
tout  de  fuite  dana  ies  pots. 

Confiture  de  gelée  de  grofàîles  à    la  Bourgeoife, 

II  faut  fiire  clarifier  votre  fucre  ,  comme  il 
eft  explique  ci-devant,  page  398  :  vous  pren-  ' 
drez  les  grofeilles  que  vous  mettrez  dans  la  poê- 
le ,  <Sc  les  ferez  fondre  iur  le  feu  ,  en  leur  faifanc 
faire  un  bouillon  ou  deux  :  vous  les  mettrez 
enfuite  égoutter  fur  un  tamis  :  vcos  mefurerez 
votre  jus  de  grofeilles  ,  &  vous  mettrez  autant 
de  pintes  de  f.icre  clarifie  dans  une  autre  poëie 
bien  propre  ,  que  vous  ferez  cuire  au  cà^t  \ 
vous  connoîtrez  fa  cuifîbn  par  le  moyen  d'un 
gobelet  plein  d'eau ,  que  woi,s  tiendrez  de  vo- 
tre main  gauche  :  vous  mouilicrtz  les  doigts 
fupérieurs  de  votre  droite  ,  que  \  ous  treaipe* 
rez  vite  dans  votre  fucre,  &  tn'uite  dans  le 
gobelet  ,  &  fi  le  fucie  qui  tenoit  à  vos  doigts 
îeche  (îk  elt  callmt,  v(U)s  y  mettrez  Vv)tre  jifs 
de  grofeilles,  ^  ferez  faire  deux  bouiUonscour 

S  6 
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■■  verts ,  8>c  l'éciimerez  bien ,  &  mettrez  enfuite 

D« ro«Jf- votre  gelée  dans  vos  pots. 

Confiture  de  gelée  de  miifcat  &  verjus, 

La  gelée  de  mufcat  &  de  verjus  fe  fait  de  la 
même  façon  que  celle  de  grofeillts  à  la  bour- 
geoife ,  qui  font  précédentes  à  celles-ci  :  vous 
n'avez  qu'à  vous  y  conformer. 

Ratafia  de  raifin  mufioat. 

Prenez. du  railin  mufcat  tiès-mûr  ;  mettez-îe 
dans  une  terrine  pour  l'écrafer  &  en  tirer  le 
plus  de  jus  que  vous  pourrez  :  pafTèz-le  au  ta- 
mis ,  mefurcz  ce  jus ,  pour  y  mettre  avec  autant 
d'eau-de-vie  ,  un  quarteron  de  fucre  par  pinte , 
luivant  la  quantité  que  vous  en  avez  ;  vous  y 
mettrez  à  proportion  un  peu  de  macis,  de  la 
cannelle,  6c  clous  de  girofle  :  mettez  le  tout  en- 
femble  dans  une  cruche  bien  bouchée,  pour  le 
faire  infufer  cinq  ou  l'x  jours ,  en  le  remuant 
tous  les  jours  ;  enfuite  vous  le  paffjrez  à  la  chauf- 
fe :  lorfqu'il  fera  c\?\r  prcus  le  mettrez  dans  àts 
bouteilles  bien  bouchées. 

Confiture  d\ihricots  Vcrds  &  amandes  vertes. 

Après  que  vous  aijrez  ôté  le  duvet  des  abri- 
cots ou  des  am^nies  ,  comme  il  eft  marqué 
ci-devant  po-^r  les  compotes  d'abricots  verds , 
page  403  ,  faites-îes  cuire  dans  Teiu  ,  de  la 
même  fiçon  ,  jufqu'à  ce  qu'en  les  piquant  r^vec 
une  épingle,  elle  entre  facilement <Sc  que  l'abri- 
cot tombe  de  Iji-méme. 

Vous  faites  enfuite  clarifier  du  fucre  ,  ik 
mettez  livi-e  de  fucre  pour  livre  de  fruit  ,- 
vous  faites  bouillir  votre  fucre  peadant  qua- 
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tre  011   cinq  jours  de  fuite,  foir  Se  matin  ,  fans  . 

votre  fruit  ,  que  vous  mettez  égoutter  fur  un     j)^^  ^^^^^ 
tamis  :  vous  le  remettrez  dans  une  terrine  ,  &  tures, 
vous  jetterez  votre  fucre  delT.JS ,  il  faut  qu'il  ne 
foit  qu'un  peu  plus  tiède. 

Quand  vos  abricots  6c  vos  amandes  feront 
bien  verds ,  votre  confiture  fera  faite. 

Confiture  de  prunes» 

Prenez  telles  prunes  que  vous  jugerez  à  pro-» 
pos  ,  comme  de  Perdrigon  ,de  Reine-Clai'.de  ^ 
Mirabelles  ou  d'autres  fortes  ;  faites-les  blan- 
chir :  quand  elles  feront  bien  mollettes  fous  les 
doigts  jvous  les  retirerez  avec  une  écumoire  , 
&  les  mettrez  dans  l'eau  fraîche. 

Vous  clarifierez  cinq  livres  de  fucre  pour  un 
cent  de  prunes  ,  vous  les  mettrez  dans  un  vafe 
bien  propre  uneà  une,  pour  qu'elles  nes'écrafent 
pas  ,  Se  vous  y  mettrez  votre  fucre  un  peu  plus 
que  tiède,  tous  les  jours  foir  &  matin  pendant 
quatre  ou  cinq  jours  :  vous  mettrez  égoutter  vos 
prunes  fur  un  tamis.  Se  vous  ferez  bouillir  votre 
fucre  ,  que  vous  écumerez  toutes  les  fois  ,  &c  re- 
mettrez vos  prunes  dr.ns  votre  vafe  &:  votre  fu- 
cre pn--de{r.;S,  toujours  un  peu  plus  que  tiède. 

11  fîuc  que  votre  Reine- Claude  foit  verte  ,  Se 
les  autres  prunes  de  leur  couleur. 

A  la  fin  ,  fi  vous  voye?:  que  votre  fucre  ne 
foit  point  alfez  en  firop  à  la  dernière  cuiffon , 
vous  le  ferez  sflez  cuire  ,  en  y  mettant  deux  ver- 
res d'eau  pour  le  dégraiffjr  :  alors  vous  le  jet- 
terez fur  vos  prunes  tout  bouillant. 

Confiture  d^abrlcots  entiers  ou  par  moitié. 

Les   confitures   d'abricots     entiers    ou   par 
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moitié  fe  font  de  la  même  façon  que  les  conficu- 
ir«ra^-fes  de  prunes. 

Confitures  de  poires  de  roujfekt. 

Les  confitures  de  poires  de  roulTelet  fe  font 
de  la  même  façon  que  les  conHtures  de  prunes. 

Abribots  à  Veau-de-vie. 


'  Vous  commencerez  par  confire  vos  abricots  . 

Abricots  à^s  1^  m.ême  façon  qu'il  efl:  expliqué  pour  ies' 

/W*,^f-.î//>, confitures  de  prunes  ,  vous  les  mettrez  enfuice 
fur  le  feu  avec  leur  firop  ;  quand  ils  bouilliront 
vousy  jetterez  une  pinte  d'eau-de-vie  pour  faire 
un  bouillon  ,  &  vous  les  retirerez  6c  les  mettrez 
dans  des  bouteilles. 

Il  jdut  obferver  Qu'il  n'en  faut  qu'une  pinte  par 
cent,  &  quand  vous  mettrez  votre eau-dc-vie  * 
dans  vos  abricots,  il  faut  tirer  votre  poëie  de  àtC- 
fus  le  feu  5  parce  que  le  feu  y  prendroit  ;  alors  il 
faudra  avoir  un  torchon  blanc  ,  le  mouiller  6c 
en  couvrir  votre  pocle,  ôc  le  feu  s'éteindra  ',  mais 
il  faut  tâcher  que  cela  n'arrive  pas. 

Ratafia  d'abricots, 

. Coupez  par  petits  m.orcea«x  un  quarteron  d'à- 

-j,      n      bricots;Cc5flèz  les  noyaux  pouren  tirer  Jcsarnan- 

d'abrkets  ^^s  que  vous  pelez  <3c  concadez:  mettez-les  dans 
une  cruche  avec  les  abricots  ,  &  deux  pintes 
d'eau-de-vie,une  demi-livre  de  fucre ,  un  peu 
de  cannelle  ,  huit  clous  de  girofle ,  très-peu  de 
macis  ;  bouchez  bien  la  cruche  ,  laiiTèz  infurer 
quinze  jours  ou  trois  femaines  :  ayez  foin  de  re-  ■ 
muer  fou  vent  la  cruche  ,  après  vous  la  paderezà  ] 
la  chauffe  ,  pour  la  mettre  dans  des  bouteilles 
que  vous  porterez  à  la  cave. 
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Poires  de  rouffelet  â  Veau-dc-vie, 

^  Toires  àe,. 

Elles  fe  font  de  la  même  façon  que  les  abri-  g^^*'  ^^  ' 
cors  à  l'eau-de-vie. 

Prunes  à  Veau-de-vic. 


Les  prunes  à  l'eau-de-vie  de  telles   efpeces 

qu'elles  foient,  fe  font  de  la  même  façon  que  ^ 

les  abricots    à  Peau-de-vie  ,  en  obfervant  ^^pfJJ"^^LS* 
même  cuiilon.  ^jg^ 

Eaux  de  cerifes  ,  de  grofeilles  ,  de  fi  ai f es  ,  de 
fiamboifes  ,  de  mûres  pour  bcire  en  été. 


Prenez  tel  fruit  que  vous  jugerez  à  propos 


pour  faire  votre  eau  rafraîchifîante  ;  pour  une  _g^^^  ^^ 
livre  de  fruit  vous  mettrez  une  pinte  d'e^w, cerifes j  ^r» 
vous  écraferez  votre  fruit  6c  le  délayerez  avec 
l'eau  ,  palTiz-le  dans  un  linge  blanc  ,  &  y  met- 
tez enfuite  un  peu  de  fucre  :  vous  le  paiTerçz 
après  à  la  chaufiè  ,  pour  que  votre  eau  foit  bien 
claire  ;  vous  la  tiendrez  au  frais  julqu'au  mo- 
ment que  vous  la  fervirez. 

Si  vous  voulez  en  f^iire  àQs  glaces  ,  vous  y 
mettrez  un  peu  plus  de  fucre  ,  &  mettrez  vo- 
tre eau  dans  des  moules  de  fer-blanc  ,  &  la 
ferez  prendre,  avec  de  la  g 'ace  oc  du  fel  ,  ou 
du  fa Ip être. 

Quand  elles  commencerorit  à  fe  glacer  ,  vous 
aurez  foin  de  les  remuer  de  temps  en  temps 
avec  une  cuiller,  jufqu'àce  qu'elles  loient  pri- 
fes ,  parce  que  les  bords  leroicnt  trop  glacés  ik 
le  milieu  ne  le  feroit  pas  ;  quand  elles  font  pri- 
fos  comme  il  faut  ,  vous  les  dreflèz  dans  des 
peùts  gobelets;  il  faut  les  boire  dana  le  moment,. 
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Ratafi,  Je  ^"'"■'^^  '^'  "">'"• 

Prenez  de  bonnes  cerifes  bien  mûres  ,  Ôtez- 
en  les  queues  6z  les  noyaux  ;  mettez  avec  un 
peu  de  framboifes  :  écrafez  le  tout  enfemble  , 
«Se  les  mettez  enluitedans  une  cruche  bien  pro- 
pre 6c  les  laifTéz  quatre  ou  cinq  jours  ;  vous  au- 
rez loin  de  remuer  le  marc  tous  les  joursdeux  ou 
îroi^  fois  pour  lui  t";ire  prendre  du  goût  &:  iJnc 
belle  couleur  :  alors  vous  preflèrez  bien  le  marc 
pour  en  tirer  tout  le  jus  :  Il  faut  enfui  te  mefurer 
le  ;us,  &iur  trois  pinces  de  jus  y  mettre  deux  pin- 
tes d'eau-de-vie  ;  pour  les  cinq  pintes  de  ratafia, 
il  taut  concaifer  trois  poignées  de  noyaux  àts 
môÎTies  cerifes;  un  quarteron  de  fucre  par  pinte. 

Mettez  le  tout  inhifer  dans  la  même  cruche  , 
avec  une  poignée  de  coriandre  ,  un  peu  de 
cannelle  :  il  faut  le  remuer  tous  les  jours  pen- 
dant fept  ou  huit  jours  ,  après  quoi  vous  le  paf- 
ferez  à  la  chaufle  bien  clair  ,  <Sc  vous  le  met- 
trez dans  àts  bouteilles  bien  bouchées  y  6c 
eniuite  à  la  cave. 

Ratafia  de  fruits  ronges. 

Prenez  deux  livres  de  cerifes  dont  vous  ôte- 
'Ratftfi.-i  i/^rez  les  queues  &  les  noyai.-x  ,  une  livre  degro- 
fruits    îort-f.illes,  une  livre  de  guignes  noires  ,  une  livre 
k>*^»  de  framboifes  ,   une  livre  de  mûres ,  que  vous 

mettrez  après  fi  vous  ne  les  avez  point  dans  le 
même  temps  :  écrafez  tous  ces  fruits  enfemble 
pour  les  mettre  dans  une  cruche  avec  leur  jus 
&  les  noyaux  de  la  moitié  des  cerîles  que  vous 
aurez  pilés  :  laiflez  cuver  le  toutpnfemble  pen- 
dant trois  jours,  ^  enfuite  vous  pafferez  le  jus 
dans  un  tamis  pour  le  remettre  dans  la  crucUe 
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avec  autant  d'eau-de-vie  que  vous  nvez  de  jus  — - — . — , 
de  fruits ,  un  quarteron  de  fncre  par  pinte  de  ra-   j^^^^^r^  ^^ 
tafia,  un  bâton  de  cannelie  ;  laifTez  infufer  p^n'/rJùs    rou- 
dantdeux  mois  ;  enfuite  vous  tirerez  le  ratafisg^j, 
au  clair  pour  le  mettre  dans  dss  bouteilles. 

Vîn  de  ccrifes. 

Pour  faire  cinq  pintes  de  vin  de  cerifcs  .,  pre- 


nez quinze  livres  de  cerifes ,  avec  deux  livres  de  , 

grofeillcs  que  vous  écrafez  bien  enfembîe  ;  pile?  ^  ?r^^^  ^^' 
les  deux  tiers  des  noyaux  que  vous  mêlez  en- 
fembîe ;  mettez  le  tout  dans  un  baril  avec  un 
quarteron  de  fucre  par  pinte  de  jus  ;  il  faut  que 
le  baril  foit  plein  ,  &  vous  ne  le  couvrez 
qu'avec  une  feuille  de  vigne  &  du  fable  au- 
tour ,  jufqu'à  ce  qu'il  ne  bouille  plus  ,  &  cela 
pendant  prèsde  trois  femaines  qu'il  fera  à  bouil- 
lir ;  il  faut  avoir  loin  de  tenir  toujours  le  ba- 
ril plein ,  en  y  mettant  à  mefure  du  jus  de 
cerifes  ;  enfuite  quand  il  ne  bouillira  plus,  vous 
le  boucherez  avec  un  bondon  ,  &  deux  mois 
après  vous  le  tirerez  au  clair  pour  }e  mettre 
dans  des  bouteilles. 

Recette  pour  faire  ta  bonne  liqueur ,  nommée 
Vefperro  ,  approuvée  des  Médecins  du  Roi 
à  Montpellier» 

Prenez  une  bontci'îe  de  gros  verre ,  ou  de  

grès,  qui  tienne  un   peu  plus   de  deux  pintes     'Recette it; 

de  Paris  ,  mettez  deux  pintes  de  bonne  eau- /igw^/irj. 

de-vie  ,    ajoutez-y    les  graines  qui    fuivent  , 

après    que    vous  les   aurez  concallces  grolfié- 

rement    dans    un    mortier   ,•    favoir  ,     deux 

gros    de    graine  d'argélique  ,    une  once    de 

graine  de  coriandre  ,   une    bonne   pincée  de 
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fenouil ,  autant  d'aws  ;  a|outez-y  le  ]vs  de  deun 

j^  »  citrons  avec  les  zelles  des  écorces ,  une  livre  de 

iqueurs,  ^^^^^  '■>  ^à\(lhz  infufer  le  tout  dans  la  bouteille 
pendant  quatre  ou  cinq  jours  ;  ayez  foin  de  rc-- 
muer  de  temps  en  temps  l.i  bouteille  pour  f^ire 
fondre  le  fucre  ;  enfuiîe  vous  pafîèz  la  liqueur 
pour  la  rendre  plus  claire  par  le  coron  ou  parie 
pspier  gris,  &c  h  n.ettcz  dans  des  bcuttilks  que- 
vous  aurez  foin  de  bien  boucher. 

Propritté  au  Vcfpetvo. 


"~  11  eflbon  pour  les  douleurs  d'eflomac  ,  indi- 

r/o^rfVf#gen:ion& vomifTemeiK,  colique,  obilruclion  , 

iu  ve/f^rro.pQJnt  de  côté  &  de  marnmelle  ,  maux  de  reins , 
difficulté  d^uriner,  graveîîe,  oppreiïian  de  rate 
&:  dégoût ,  tournoiement  de  cerveau  ,  rhuina- 
tifme ,  courte  haleine  .  fait  mo.:rir  les  vers  des 
petKs  enfants  en  leur  fiifant  prendre  une  cuil'e- 
rce  pendant  quatre  ou  cinq  matinées ,  prcfeiv-c 
dum.^uvais  nir  en  en  prensnt  une  cuillerée  avant 
que  de  fortir  ,  &  s'en  frotter  le  nez  &  les  tem- 
ples.: cette  liqueur  fatisfait. tous  ceux  qui  en  ont 
lifé  dans  îe  befojn.  Un  homme  d'honneur  &  de 
probîté,afîure  qu'étant  incommodé  d'un  flux  hé- 
patique qui  lui  caufoit  une  affliélion  continuel- 
le ,  J'ufage  de  cetie  liqueur  le  lui  fit  palTer  &:  le 
guérit. 

Ratafia  de  noyaux  6'  de  graines, 

^ Pour  faire  le  ratafia  de  noyaux ,  il  faut  pren-  • 

dre  une  livre  d'amandes  &  d'abricots,  en  choi- 
Bes  rnta-^-^^  j^^  pj^^^  beaux  &  les  meilleurs  ;  l'ont  peut  fe 
"  *'*^*  fervir  dts  autres ,  faute  d^s  premiers. 

Vous  les  mettez  infufer  dans  deux  pintes 
d'eau-de-vie  <k  une  pinte  d'eau  ,  une  livre 
de  fucre  ,    une   poignée  de  coriandre  ,    ua 
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peu  de  cannelle  pendant  huit  jours  :  vous  le  .. 

palTs^rez  enfuite  à  la  chaude  ,  &:  qu'il  foit  bien     jy^^  j,^^^^.,, 
clair.  Se  le  mettez  après  dans   les   bouteilles. ^,5^^, 
Tous  les  ratafiats  de  graines  <2c  autres  noyaux 
fe  font  de  la   même  façon. 

Ratafia  de  fleurs  d^orange» 

Prenez  une  livre  de  fleurs  d'orange  épluchées, 
avec  deux  pintes  d'eau-de-vie ,  une  pinte  d'eau  , 
v.wc  livre  de  îucre  ;  rr.ettez-îes  infufer  vingt-qua- 
tre heures  ,  Se  enfuite  pafîez-les  à  la  chauflè 
cOinme  les   autres. 

Autre  ratafia  de  fleurs  d'orange. 

Mettez  dans  une  cruche  bien  bouchée  trois 
quarterons  de  fleurs  d'orange  ,  trois  chopiuts 
d'eau,  deux  pintes  d'eau-de-vie,  une  livre  Se  de- 
inie  de  fucre  ;  mettez  cette  cruche  dans  un  chau- 
dron plein  d'eau  ,  que  vous  faites  bouillir  fur  le 
fèu  pendant  dix  heures;  cnîuite  vous  l'ôtez  du 
fi?u,  Ik  la  laiiïèz  refroidn*  dans  h  bouteille  avant 
que  de  le  palîèr  au  clair.. 

Ratafia  de  coings. 

Prenez  de  bons  coings ,  que  vous  pilerez  après 
en  avoir  ôté  les  pépins  <Sc  la  pelure  ;  prefTez-Ies 
bien  dans  un  torchon  neuf  ,•  mefurez  le  jus  que 
vous  en  tirerez  :  mettez  deux  pintesd'eau-de-vie 
fur  trois  pintes  de  jus ,  Se  un  quaneron  de  fucre 
pir  pinte  ,  de  la  cannelle  ,  de  la  coriandre,  gin- 
^:eir»bre  S:  macis,  le  tout  modérément  :vousferez 
infuîtr  le  tout  enlémble  pendant  dix  ou  douze 
jours  :  bouchez  bien  la  cruche  où  vous  avez  mis 
votre  ratafia  ,  pour  qu'il  ne  prenne  point  l'évcnt, 
il  faut  enfuite  le  p:flcr  h  la  chaulTc  bien  clair  , 
oc  le  mettez  dans  dQs  bouteilles  bien  propres. 
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Quand  il  fera   bien  bouché  ,  vous  le  met- 

T^  trez  à  la  cave  :   plus  il  fera  vieux ,  meilleur 

Des  rata'  ,  /^.  .  ^  ' 


fias. 


1  fera 


Ratafia  de  flairs  d^orange. 


Mettez  une  livre  de  fucre  dans  une  poële  avec 
nn  verre  d'eau  ;  faites  bouillir  &  écumcr  :  con- 
tinuez de  faire  bouillir  jurqu'à  ce  que  trempant 
récumoire  dedans  ,  ik  foufFlant  au  travers  des 
trous,  i!  en  forte  de  gro/Iës  étincelles  de  fucre  : 
6tez-le  du  feu  ,  mettez-y  une  demi-livre  de 
feuilles  de  fleurs  d'orange  ;  faites  -  les  bouil- 
lir deux  ou  trois  bouillons  avec  le  fucre  ,  ôtez- 
les  du  feu  <Sc  \ts  couvrez  bien  :  îaiiTez-les  dans 
le  fucre  cinq  ou  fix  heures  :  enfuite  vous  les 
remettrez  fur  un  petit  feu  avec  une  pinte 
d'eau-de-vie  :  laiffez-les  fur  le  feu  fans  trop 
chauffer  ,  feulement  le  temps  qu'il  faut  pour 
que  le  fjcre  foit  bien  mêlé  avec  l'eau-de-vie  , 
après  vous  paffez  votre  riitaBa  dans  une  fer- 
viette,  &  ie  mettrez  dans  ôqs  bouteilles  :  vous 
vous  réglerez  fur  cette  dofe  pour  la  quap-ticé 
que  vous  voulez  faire.  Pour  garder  les  fleurs 
d'orange  qui  vous  ont  fervi  à  faire  votre  rats- 
fia  y  après  qu'elles  font  bien  prcfTees  ,  vous 
prenez  une  demi-livre  de  fucre,  que  vous  rr.ct- 
tez  dans  une  pcëie  avec  un  peu  d'eau  :  faitrs 
bouil'ir  <Sc  écumer  ;  continuez  de  faire  bouillir 
jufqu'à  ce  que  trempant  deux  doigts  dans  de 
l'eau  ^  les  mettant  dans  le  fiicre  &  les  retrem- 
pant dans  Peau  fraîche,  que  le  fucre  qui  tient  à 
vos  doigts  fe  calfe  net ,  alors  vous  y  mettrez  les 
fleurs  d'orange  ,.  &  lui  ferez  fiire  un  petit  bouil- 
lon :  otez-Ies  du  feu ,  &  hs  remuez  toujours  juf- 
qu'à ce  que  le  fucre  devienne  en  poudre,  &  les 
mettez  après  fur  un  tamis  ;  ayez  foin  de  mettre 
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quelque  choie  deiTous  pour  ne  pas  perdre  le  fu- 
cre  qui  paffe  au  travers.  Ces  fleurs  d'orange  fe 
confervent  dans  un  endroit  iéc  :  elles  vous  fer-     Des  nt' 
vent  pour  mettre  dans  des  crèmes  &  à  tout  ce^*^^"^* 
qui  a  belbin  de  fleurs  d'orange  hachées. 

Ratafia  d'anis. 

Pour  faire  deux  pintes  de  ratafia  d'anis, 
mettez  une  livre  de  fucre  dans  une  poële  ,  avec 
un  demi-feptier  d'eau  :  faites-les  bouillir  enfem- 
bîe  jufqu'à  ce  que  le  fucre  foit  bien  ecumé  &c 
clair  ;  enfjite  vous  faites  bouillir  un  dtmi-lep- 
tier  d'eau  :  mettez-y  trois  onces  d'anis  ;  ôcez- 
le  du  feu  fans  qu'il  bouille  :  laifTez-le  infufer  un 
quart-ci'heure  ,  &  le  mettez  dans  le  fucre  àvtc 
trois  chopines  d'eau-de-vie  :  remuez  le  tout  en- 
femble  avant  que  de  le  mettre  dans  une  cruche  : 
bouchez  bien  la  cruche ,  6c  la  mettez  au  foleii  ; 
laiflèz  infufer  le  ratafia  pendant  trois  femaines. 
Avant  de  le  mettre  dans  les  bouteilles ,  vous 
le  p^ÇÇ^rtz  dans  une  ferviette  ou  une  chaulTe  ,  fi 
vous  en  avez  une. 

Ratafia  de  genièvre. 

Pour  fnre  trois  pintes  de  ratafia  de  geaievrc  , 
mettez  dans  une  cruche  deux  piiites  d'eau-de- 
vie  ,  avec  une  bonne  poignée  de  genièvre ,  une 
livre  &  demie  de  lucre  ,  que  v(ius  faites  bouillir 
auparavant ,  avec  une  chopine  d'eau  ,  jufqu'à  ce 
qu'il  foit  bien  ecumé  &  clair  ;  bouchez  bien  la 
cruche  ,  &  la  tenez  dans  un  endroit  chaud  envi- 
ron cinq  lemaines  avant  que  de  le  pjfiér  à  la 
chauiTe  ou  dans  \n\^  ("ervietce  :  quand  ileO  b;en 
clair  ,  vous  le  mettez  dans  (Xi:^  boutcilus  que 
vous  avez  foin  de  bien  boucher.  Ce  ratafia  eft 
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i:omachal  &C  bon  quand  il  eft  garde  long-tempî 


^,j.       '  '  Ratûfia  de  bigarades  &  de  citrons. 

Voas  ferez  celui  que  vous  voudrez  ;  il  fè 
■fait  de  la  même  f^con  :  prenez  huit  bigarades 
ou  huit  citrons  :  pelez-les  légèrement  fans 
anticiper  fur  Je  bla^nc  ;  coupez  cette  pelure  en 
■petits  zeftes  ,  &  les  mettez  dans  une  cruche 
avec  trois  chopines  d'eau-de-vie  ,  &  les  fai- 
tes infuîèr  enlemble  trois  femaines  :  enfuite 
vous  mettez  une  livre  de  fucre  dans  une  poêle 
avec  un  demi-lèptier  d'eau  :  faites-les  bouillir 
enfemble  &  bien  écuner  :  mettez-les  dans  la 
cruche  avec  de  l'eau-de-vie ,  6c  les  laifîèz  en- 
core infufer  douze  ou  quinze  jours  ;  après 
Vvius  le  paflèrez  pour  le  mettre  dans  à^s  bou- 
teilles. La  bonté  de  ce  ratafia  eft  d'être  gardé 
plufîeurs  années. 

Rdiafia  de  noix, 

Lorfquc  les  noix  font  formées,  vous  en pre- 
-nez  une  douzaine  entières,  fendez-les  par  la  moi- 
tié ,  6(.  hs  mettez  dans  une  cruche  avec  trois 
■chopines  d'eau-de-vie  :  bouchez  bien  la  cruche, 
ik  la  tenez  dans  un  endroit  frais  pendant  fix  fe- 
maines :\\  faut  avcir  attention  de  remuer  de 
temps  en  temps  la  cruche  ;  enfuite  vous  mettez 
-une  livre  de  fucre  dans  une  poêle  ,  avec  un 
demi-feptier  d'eau  ;  faites  boi.illir  &  écumer  : 
après    que  vous  aurez  "pafTé  l'eau-de-vie  dans 
une  fervierte  ,  vous  y  mettrez  le  fucre  avec  un 
petit  morceau  de  cannelle  &  une  pincée  de 
•coriandre  ;  laifTèz  encore   infufer  environ  m\ 
mois ,  &  vous  le  tirerez  au  clair  pour  Iç  mettre 
dans  des  bouteilles. 
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Toutes  fortes   de   flrops   pour    i'hiver^   comme 

jraifes  ,  grofeilles  ,  framboifes  6'  mûres,  Desprcp?» 

Prenez  deux  livres  de  fucre  pour  une  livre  de 
fruit  :  vous  ferez  d'abord  cuire  votre  fucre  au 
cafTe  :  comme  il  ed  expliqué  pour  la  gelée  de 
grofeilles,  page  419  ,  &  en'uite  vous  y  mettez 
une  livre  de  fruit  ^  Se  d'abord  qu'il  aura  fait  un 
bouillon  court ,  vous  le  retirerez  du  feu  ,  &  le 
mettrez  égourter  fur  un  tnm.is  ;  quand  il  fera 
-froid  ,  mettez-le  dans  des  bouteilles  ;  bouchez» 
les  feuiemenc  avec  du  papier  ,  vous  en  ferez 
de  l'eau  pour  boire  ou  pour  glacer. 

Sirop  violât. 

Sur  un  quarteron  de  viol  ttes  épluchées,  que 
vous  mettrez  dans  une  terrine  ,  verfez  delîus 
•un  demi-fèptier  d'eau  bouillmte;  mettez  quel- 
q]2  chofe  de  propre  fur  les  violettes  ,pour  les 
t.nir  enfoncées  dans  Teau  ;  couvrez-les  ik  les 
mettez  far  de  la  cendre  chaude  pendant  deux 
heures   ;  enfuite   vous  paffez  les    violettes  au 
travers  d'un  linge,  qie  vous  p  reliez  fort  pour 
fiire  fortir  l'eau  ;  cette  quantité  de  vio'ettes 
doit  vous  rendre  près  d'une  pinte  :  fi  vous  en 
avez  une  pinte ,  vous  mettrez  de^ix   livres  ôc 
demie  de  lucre  dans  une  poêle ,  avec  un  demi- 
feptier   d'eau  :  fntes-le  bouillir  Se  écumer  ; 
continuez  de  le   faire  boui!;ir  jufqu'à  ce  que 
•Crcmpant  les  doigts  dans  1  eiu   ,  &   les  met- 
tant dans  le  fucre  ,  vous   les  retrempez   dans 
l'eau  ,  que  le  fucre  qui  tient  à  vos  doigts  fe 
cr.fTe  net  ;   alors   vous  y  verfez    votre  eau  de 
violettes.   Avez  grand  foin  que  votre  frop  ne 
bouiilepas  :  quand  ils  feront  bien  incorporés  en- 
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f^^Ti!->lp- ,  mettez  le  drop  dans  une  terrine;  coa- 
_  vre/-  la  terrine,  6c  mettez  fur  une  terrine chau- 
J^esjtrops,^]^  pendant  trois  jours  ,  que  vous  entretiendrez 
d'une  chaleur  la  plus  égale  que  vous  pourrez, 
lans  éire  par  trop  chaud;  vousconnoîtrezque  Hé 
firop  iera  fait  ,  en  mettant  deux  doigts  dedans, 
ÔC  les  retirant  Tun  contre  l'autre  :  s'il  ie  forme 
un  fil  qui  ne  fe  rompt  pas,  vous  le  mettrez  dans 
les  bourcilles. 

Sirop  de  cerifes. 

Prenez  deux  livres  de  belles  cerifes  bien 
mûres  6c  bien  faites  ;  ôtez  les  queues  ik  les 
noyaux  ,  6c  les  mettez  fur  le  feu  avec  un  grand 
verre  d'eau  ;  faites-les  bouillir  huit  ou  dix 
bouillons ,  ôc  les  paflez  au  tamis  :  mettez  deux 
livres  de  fucre  lur  le  feu  avec  un  verre  d'eau: 
faites-ie  bouillir  6c  bien  ecumer  ;  continuez 
de  le  taire  bouillir  jufqu'à  ce  que  trempant  l'é- 
cumoire  dedans,  &  la  fecouant  fur  le  lucre,  & 
foLiiïlant  après  au  travers  des  trous  ,  il  en  forte 
des  ciincelies  de  lucre  ;  vous  y  mettrez  tout  de 
fuite  le  jus  de  ceiifes  ;  faitei-les  bouillir  en- 
femble  jufqu'à  ce  qu'elles  aient  pris  enfemble la 
confiilance  d'un  firop  fort. 

Sirop  d'abricots. 

Suivant  !e  temps  que  vous  voulez  garder 
les  firops  ,  il  fiut  mettre  plus  ou  moins  de 
fucre.  Pour  un  firop  d'abricots  que  vous 
voulez  garuer  d'une  fiifon  à  l'autre  ,  il  faut 
deux  livres  de  fucre  pour  une  livre  de  fruit  : 
pour  cet  effet  ,  prenez  une  livre  d'abricots 
bien  mûrs  ;  ôtez-en  les  noyaux  :  après  avoir 
pelé  l'amande  vous  h  coupez  par  mor- 
ceaux   y  coupez   auifi   les  abricots  en    petits 

morceaux , 
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morceaux ,  mettez  deux  livres  de  fucre  dans 

une  poële  ,  avec  un  verre  d'eau  ,  ôc  le  £utes  Dgsfiropi 
cuire  comme  le  précédent  firop  de  cerifes  , 
mettez-y  les  abricots  avec  ks  noyaux  :  faites- 
les  cuire  enfemble  à  moyen  feu  ,  jufqu'à  ce 
que,  prenant  du  firop  avec  un  doigt ,  que  vous 
touc'hez  contre  un  autre  ,  il  fe  forme  un  fil 
en  les  ouvrant  qui  fe  foutienne  un  peu  fans  fe 
rompre:  alors  vous  le  paîTez  dans  un  tamis. 
Vous  pouvez  encore  faire  votre  firop  de  cette 
façon  :  après  avoir  coupé  les  abricots  8c  les. 
noyaux  ,  comme  il  a  été  dit ,  mettez- les  fur  le 
feu ,  avec  un  verre  d^eau  :  faites-les  bouillir 
jufqu'à  ce  qu'ils  foient  en  marmelade ,  paflcz- 
ies  dans  un  tamis  pour  en  pafîèr  tout  le  jus 
en  l'exprimint  fort  :  laiffez-le  repofèr  ,  &  le 
paflèz  dans  une  ferviette  :  vous  mettez  enfuite 
ce  jus  dans  le  fucre  pour  le  fiire  bouillir  juf- 
qu'à la  confiftance  d'un  firop  fort ,  eu  faifant 
lé  même  elFai  qu'à  la  façon  précédente. 
Sirop  de  Mûres^ 

Prenez  deux  cens  de  belles  mûres  bien 
noires ,  mettez-les  fur  le  feu  avec  un  grand  verre 
d'eau  :  faites  leur  fiire  cinq  ou  fix  bouillons  , 
jufqu'à  ce  qu'elles  aient  rendu  tout  leur  jus  , 
&C  les  pafTèz  dans  un  tamis  :  laiffez-les  repofer 
&  les  repaflez  une  féconde  fois  dans  un  tamis 
plus  ferré  :  prenez  deux  livres  de  fucre  que  vous 
mettez  fur  le  feu  ,  avec  un  demi-feptier  d'eau  , 
faites-le  bouillir  &  ccumer  :  continuez  de  le 
faire  bouillir  ,  jufqu'à  ce  que  ,  trempant  deux 
doigts  dans  de  l'eau  ,  ik  les  mettant  dans  le  fucre, 
vous  les  retremperez  dans  l'eau  fraîche ,  que  le 
fucre  qui  vous  refle]  dans  \qs  doigts  fecafîè  net: 
mettez-y  votre  eau  de  mûres  :  faites  chauf- 
fer jufqu'à  ce  qu'elle  foit  incorporée  avec  le 
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.  fucre  ;  ayez  attention  qu'elle  ne  bouille  pas:  vous 

le  mettrez  après  dans  une  terrine  bien,  couverte 
Desjt/Dps,  pour  le  mettre  fur  la  cendre  chaude  pendant  trois 
jours',&rentretiendrezd'unecha]eur  égale  le  plus 
que  vous  pourrez  uns  être  brûlant:  vousconnoî- 
trez  qu'il  tft  à  fcm  point,  lorfqu'en  prenant  du 
firop  avec  un  doigt,  <5c  l'appuyant  contre  l'autre , 
&  les  ouvrant  tous  les  deux  il  fe  forme  un  fil  qui 
nefe  rompt  pas  aifément;  vous  lemettrez  dansdcs 
bouteilles ,  oc  ne  les  boucherez  que  quand  il  fera 
tout  à  ^ix  froid. 

Sirop  de  verjus. 

Prenez  deux  livres  de  cafTonade  que  vous 
mettrez  fur  le  feu  ,  avec  un  demi-feptier  d'eau  : 
faites  bouillir  Se  écumer  :  continuez  de  la  faire 
bouillir  jufqu'à  ce  que ,  trempant  i'écumolre 
dans  h  callbnnde  ^i  la  fecouant  deffus  ,  vous 
foufP.ez  au  travers  des  trous  ;  il  en  doit  fortir 
du  fucre  qui  s'envole  comme  des  étincelles  ; 
mettez-y  du  verjus  préparé  de  cette  façon  :  pre- 
nez deux  livres  de  verjus  bien  verd  &c  gros  j 
ôtez-en  les  grapes  6c  les  pi!ez  ,  exprimez -en  îc 
jus  en  le  prflant  dans  un  tamis  ferré  ,  laifTiz-îe 
repofer  &  le  tirez  au  clair  ;  mettez-le  dans  la 
cafTonade  pour  les  faire  bouillir  enfemble  juf- 
qu'à ce  qu'ils  foient  réduits  en  frop  fort ,  ce 
que  vous  connoîtrez  quand  il  fe  formera  un  fi! 
dans  vos  doigts  comme  le  précédent. 
Sirop  de  coings. 

Prenez  une  douzaine  de  coings  trcs-mûrs 
6tez-en  les  cœurs  &  \es  peaux  ,  pilez  la  chaii 
&  la  mettez  dans  un  gros  torchon  pour  la 
xordre  à  force  de  bras  ,  par  ce  moyen  vous  en 
tirerez  tout  le  jus  :  laiflez  repofer  ce  jus  &  le 
tirez  au  clair  ;  fur  un  demi-feptier  vous  pren- 
drez une  livre  de  cafTonade  que  vous  ferez  cuire 
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de  la  même  façon  que  celle  de  firop  de  verjus  ;      . 
quand  votre  cafîbnade  aura  Ton  degré  de  cuif- 
fon  ,  vous  y  mettrez  le  jus  de  coings  que  vous  ^"fi^'^P^' 
ferez  bouillir  enfemble  ,  jufqu'à  ce  que  le  firop 
ait  la  même  confiftance  que  le  précédent. 
Sirop  de  guimauve. 

Faites  cuire  une  livre  de  cafTonade  de  la 
même  façon  que  celle  pour  le  firop  de  verjus  ; 
enfuite  vous  y  mettrez  une  eau  de  guimauve 
faite  de  cette  façon  :  faites  cuire  dans  une  chopine 
d*eau  trois  quarterons  de  racines  de  guimauve  ha- 
chée ;  après  l'avoir  ratifTee  &  lavée,  laifTez-la 
bouillir  jufqu'à  ce  que  l'eau  fe  colle  après  les 
doigts  ;  enfuite  vous  la  mettrez  dans  un  torchon 
pour  la  tordre  à  force  de  bras  ;  laiffez-la  repofer 
&  la  tirez  au  clair  :  prenez-en  le  plus  clair  pour 
le  mettre  dans  la  cadbnade  ,  &  les  faites  bouillir 
enfemble  jufqu'à  ce  qu'ils  aient  la  confiftance  d'un 
firop  fort  comme  les  précédents. 

Sirop  de  pommes. 

Prenez  un  quarteron  de  pommes  de  reinette 
bien  faines ,  coupez-les  en  tranches  le  plus  min- 
ce que  vous  pourrez  ,  &  les  faites  cuire  avec  un 
demi-feptier  d'eau  ;  quand  elles  font  en  marme- 
lade ,  vous  les  mettez  d.ms  un  torchon  pour  les 
tordre  fort  &  en  exprimer  tout  le  jus  :  laifîèz 
repofer  ce  jus  &  le  tirez  au  clair  ;  fur  un  demi- 
fcpticr ,  vous  ferez  cuire  une  livre  de  fucre  de  la 
mcm  façon  que  celui  pour  le  firop  de  cerifos  ; 
quand  il  fera  à  fon  point  de  cuifîbn ,  mettez-y 
votre  jus  de  pommes ,  &  les  faites  bouillir  en- 
femble jufqu'à  ce  que  ,  prenant  du  firop  avec 
un  doigt ,  &  l'appuyant  contre  l'autre  (Se  les  ou- 
vrant tous  \qs  deux  ,  il  fe  forme  un  hl  qui  ne  fe 
rompe  pas  aifcment. 
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Sirop  de  citron. 


Des  fircp,     £e  ÇiYop  de  citron  ne  fe  fait  ordinairement  que 
lorfque  l'on  veut  s'en  fcrvir  :  pour  cet  effet  vous 
mettez  une  demi-livre  de  fucre  dans  une  poêle  , 
avec  un  petit  verre  d'eau  ,  faites-le  bouillir  6c 
écumer  :  continuez  de  le  faire  bouillir  jufqu'à 
ce  que  ,  prenant  du  lucre  avec  un  doigt  «5c  l'ap- 
puyant contre   l'autre  ,  vous  les  ouvrez   tous 
les  deux ,  il  fe  forme  un  fil  qui  fe  rompt  6c 
forme  une   goutte  fur    le   doigt  :  alors  vous 
y  mettez  le  jus  d'un  petit  citron  ;  faites-lui  fairô 
encore  quelques  bouillons ,  6c  vous  en  fervez. 
Sirop  de  capillaire^. 
Prenez  une  once   de  fcMiDzs  de  capillaires  11 
niettez-les  àsius  une  chopine  d'eau  bouillante  &  ' 
Jes  retirez  dans  le  moment  pour  les  mettre  in- 
fufcr  au  moins  douze  heures  fur  la  cendre  chau- 
de ,  &  \zs  pafîèz  dans  un  tamis  :  enfuite   vous 
Jes  mettrez  dans  un  fucre  préparé  de  cette  f:çon  : 
mettez  une  livre  de  fucre  dans  une  poële  ,  avec 
un  bon  vtrre  d'eau  ,  furcs-Ie  bouillir  &  écu- 
ïT.er ,  continuez  de  le  faire  bouillir  jufqu'à  ce 
que  trempant  deux  doigts  dans  de  l'eau  fraî- 
che 5  &  enfuite  dans  le  fjcre  ,  &  les  retrempez 
promptement  à    l'eau  fraîche  ,  que    le   fucre 
qui  refte  à  vos  doigts  fe  cafTe  net  :  mettez-y 
votre  eau  de  capillaires  fans  les  faire  boliillir , 
vous  les  ôterez  auITi-tôt  qu'ils  feront  mêlés  en- 
femb'e,  pour  les  mettre  dans  une  terrine  que 
vous  couvrez  &  mettez  fur  de  la  cendre  cliaude  , 
que  vousentietiendrez  d'une  chaleur  égale ,  fans 
être  brûlante ,  pendant  trois  jours;  vous  connoî- 
trez  que  le  firop  fera  fait  ,  lorfqu'en  prenant 
de  ce  firop  avec  un  doigt ,  6z  l'appuyant  contre 
Tautre ,  les  ouvrant  tous  ]ts  deux ,  il  fe  f  )rme  un 
fil  qui  ne  fe  rompt  pas  âifément ,  vous  le  m^t- 
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trez  dans  les  bouteilles ,  &  ne  les  boucherez  que 

lorfqu'elles  feront  tout  à  fait  froides.  "*    ^  jj^^  fi.rors. 

Sirop  d'orgeat. 

Suivant  la  quantité  que  vous  voulez  faire 
de  firop,  vous  vous  réglez  fur  la  dofe  qui 
va  être  marquée  ;  fur  une  demi-livre  d'aman- 
des douces ,  vous  y  mettrez  deux  onces  de  grai- 
nes des  quatre  femences  froides ,  &c  une  demi- 
Once  d'amandes  ameres  ;  mettez  les  amandes 
dans  de  l'eau  bouillante,  &  les  retirez  du  feu  ; 
vous  les  ôterez  quand  la  peau  s'ôtera  facilement , 
ik  à  mefure  que  vous  ôtez  les  peaux  ,  jettez- 
les  dans  l'eau  fraîche  :  flûtes- les  égoutter  pour 
les  mettre  dans  un  mortier  avec  les  femences- 
froides  ;  pilez  le  tout  enfemble  jufqu'à  ce  qu'elles 
foient  très-fines  ;  cC  pour  empêcher  qu'elles  ne 
tournent  en  huile  ,  vous  y  mccerez  de  temps 
en  temps  une  demi-cuillerée  à  bouche  d'eau  ; 
enfuite  vous  les  délayez  dans  un  bon  demi-feptieL* 
d'eau  tiède  :  mettez-les  fur  la  cer.dre  chaude  , 
pour  les  faire  infufer  pendant  trois  heures ,  pafîez- 
les  dans  une  ferviette  ouvrée  ,  en  les  bourrant 
avec  une  cuiller  de  bois ,  pour  faire  fortir  toute  • 
l'exprefîion  des  amandes  ;  enfuite  vous  prenez 
une  livre  de  fucre  ,  que  vous  fûtes  cuire  comme 
celui  du  (irop  de  capillaire ,  &  le  finiiièz  de  h 
même  façon  fur  de  la  cendre  chaude. 

Sirop  de  coquelicot. 

Le  coquelicot  ed  une  fleur  qui  vient  dans 
les  blés  ,  dont  on  fait  un  firop  qui  eft  bon  pour 
le  rhume  :  prenez-en  une  demi-livre  que  vous 
mettrez  dans  une  terrine  ,  &  vcrfez  dcflus 
une  chopifie  d'eau  bouillante  ;  lailfez-les  in- 
fufer pendant  vingt-quatre  heures  fur  de  la 
cendre  chaude;  enfuite  vous  le  ferez  bouillir 
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.deux  bouillons  ,  Se  le  pafT^rez  dans  un  tamis ,  I 

_  -  en  le  pre/ïânt  fort  pour  en  faire  fortir  tout 
"  •'^'''^'*  Je  fucre  ;  mettez  une  livre  de  lucre  dans  une 
poêle  ,  avec  un  verre  d'eau  :  faites-le  bouillir 
&  bien  écumer  ;  mettez-y  après  votre  eau  de 
coquelicot ,  6c  les  faites  bouillir  enfemble  juf- 
qu'à  confiflance  d'un  fîrop  ,  que  vous  connoî- 
trez  en  pren^int  avec  le  doigt  ,  &  l'appuyant 
contre  l'autre  ,  il  fe  forme  un  fil  qui  ne  fe 
rompe  pas  aifément.  Le  firop  de  fleurs  de 
pêches  le  fait  de  la  même  façon. 

Sirop  de  choux  rouges  pour  fortifier  la  poitrine. 

Coupez  &  lavez  un  gros  chou  rouge  ,  met- 
tez-le dans  une  marmite  avec  de  l'eau  pour 
le  faire  cuire  trois  ou  quatre  heures ,  6c  qu'il 
ne  refle  tout  au  plus  qu'une  chopine  d'eau  : 
paiTez  le  chou  dans  un  tamis  en  le  predànt 
fort  pour  en  faire  fortir  tout  le  fuc  ;  laifîèz- 
le  repofer  <k  le  tirez  au  clair  ;  prenez  une  li- 
vre de  miel  de  Narbonne  ,  que  vous  mettez 
dans  une  poëîe ,  avec  un  verre  d'eau  :  faire*- 
le  bouillir  en  l'écumant  fouvent  ;  lorfque  le 
miel  fera  bien  clair  ,  mettez-y  votre  eau  de 
chou  pour  les  faire  bouillir  enfemble  jufqu'à 
k  confiftance  du  firop  précédent. 


DES     CONSERVES. 

Conferve  de  violettes, 

PRenez  une  feuille  de  papier  blanc  que  vers 
lailTez  en  double  ,  Ok  la  pliez  tout  autour 
pour  lui  faire  un  bord  de  la  hauteur  d'un  bon 
pouce ,  comme  fi  vous  vouliez  faire  une  caifie  ; 
ayez  une  livre  de  fucre  que  vous  mettez  dans 
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îine  poëîe  avec  un  verre  ^l'e^iu  ;  ùites  bouillir  . 

êc  écumer  ;  continuez  de  le  faire  bouillir  jufqu'à  p^^ 
ce  que  tre.-npant  récumoire  dedans  &  la  ^^-ferves. 
couant  d'un  revers  de  main,  il  s'élève  en  l'air 
de  longues  étincelles  qui  fe  tiennent  enfemble  ; 
vous  l'ôtez  du  feu  ;  ôc  quand  il  ièra  à  demi 
froid  ,  vous  y  mettrez  des  violettes  jîréparées  de 
cette  façon  :  prenez  deux  onces  de  violettes 
épluchées,  que  vous  pilez  très-tin  dans  un  petit 
mortier:  délayez-les  bien  avec  le  lucre  ,  en  les 
remuant  proprement  dans  une  cuiller  de  bois 
ou  une  fpatule  ,  fans  le  remettre  au  feu  ,  &c  les 
verferez  tout  de  fuite  dans  le  moule  de  papier; 
quand  elles  feront  prcfque  froides,  vous  pafiè- 
res  le  couteau  par-defliis  ,  en  marquant  des  fa- 
çons en  quarre  ou  en  long  ;  &C  quand  elles 
feront  tout  à  fait  froides  ,  vous  n'aurez  plus 
qu'à  les  rompre  pour  vous  en  fèrvir. 
Conferver  de  grofelllta. 

Prenez  une  livre  de  grofeilles  rouges  : 
6tez-en  les  grappes  &  les  mettez  fur  le  feu 
avec  un  verre  d'eau  :  faites  les  cuire  jufqu'à  ce 
qu'elles  aient  rendu  leur  eau  :  paifez-les  dans 
un  tamis  ,  en  les  prefTant  fort ,  tk  qu'il  ne  refle 
que  les  peaux  clans  le  tamis  :  mette/,  tout  ce 
que  vous  aurez  pafïïj  fur  le  feu  ,  &  les  ï\\v^ 
réduire  jufqu'à  ce  que  cela  vous  forme  une  mar- 
melade épaiffo  ;  meitez  une  livre  de  fucre  dans 
une  poëic ,  avec  un  verre  d'eau  :  fûtes  bouillir 
&  écumer  ;  continuez  de  faire  bouillir  jufqu'à 
ce  que  trempant  les  doigts  dans  de  l'eau  ,  en- 
fuite  dans  le  fucre ,  &  les  remettant  dans  de 
l'eau  ,  que  le  fucre  qui  refle  dans  vos  doigts  fe 
cafîè  net  :  ôtez-Ie  du  feu  ,  &  y  mettez  votre 
marmelade  de  grofeilles  ;  remuez-les  enfemble 
jufqu'à  ce  que  vous  voyez  qu'il  fe  forme  une 
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-  petite  glace  deflus  ;  drefTez-la  dans  u^^  ^'Ouk 

„  de  papier  comme  celle  de  vio-lettes. 

Des  con-      ^  ^ 
fnves,  Confcrve  de  jramhoifes. 

Faites  cuire  une  livre  de  fncre  de  la  même 
façon  que  pour  la  conferve  de  grofeiiles ,  6c  vous 
mettrez  des  fram bcifes  préparées  de  cette  fa- 
çon :  écrafèz  &  paiTèz  au  tamis  une  livre  c'e 
framboifes  ,  avec  deux  onces  de  grofeiiles  rou- 
ges, le  tout  épluché,  <Sc  mettez  enfuite  ce  qui  a 
pafTé  au  tamis  dans  une  poêle  ,  fur  le  ku  ,  pour 
le  fîire  defîécher  :  vous  les  mettrez  après  daiis  le 
fucre ,  &  finirez  vctrc  conferve  comme  celle  de 
grofeiiles. 

Confcrve  de  cerifes» 

Faites  cuire  une  livre  de  fucre  de  la  même  fa- 
çon que  pour  la  confcrve  de  grofeiiles;  prenez 
une  livre  de  belles  cerifes  ;  ôtez-en  les  queues 
&  les  noyaux  :  metcez-les  fur  le  feu  pour  leur 
faire  rendre  leur  eau  :  enfuite  vousles  pnflez  dans 
un  tamis ,  en  les  preffant  fort,  pour  qu'il  ne  rené 
que  les  peaux  dans  Je  tamis;  mettez  fur  le  feu  tout 
ce  que  vous  avez  pafîë  ,  pour  le  faire  de/Tccîier  : 
fjnifîèz  votre  conferve  comme  celle  de  grofeiiles. 

Conferve  de  fleurs  d'orange. 

Mettez  une  livre  de  fucre  dans  une  poëîe  avfc 
un  grand  verre  d'eau  ;  faites  bouillir  <x  écunur  : 
continuez  de  f-ire  bouillir  jufqu'à  ceque,  tic-m- 
pant  Tccumoire  dj:i:s  Je  fucre ,  &  la  fecouantci'i  n 
rewevs  de  main  ,  il  s'envole  d^s  étincelles  oiii 
fe  tiennent  l'une  à  faiître  ;  enfuite  vous  Tctez 
du  feu  ,  6c  y  mettez  des  fleurs  d'orange  prcpa- 
ries  de  cette  façon  :  prenez  quatre  onces  de 
fèi  iîJcs  de  fleurs  d'orange  bien  blanches  , 
ccupez-les  de  quelques  coup  de  ccuteau! ,  & 
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ks  mouiîiez  avec  le  jus  de  la  moitié  d'un  citron  ; 
mettez-les  dans  le  fucre  &  les  remuez  ,  fans  être 
fur  le  feu,  jufqu'à  ce  que  le  fucre  devienne  bîanc  ^  Dss 
autour  di  la  poêle  ;  alors  vous  les  verfez  tout  dej^^-'*-'-'* 
fuite  dans  le  moule  de  papier ,  comme  les  précé- 
dentes. 

Confcrve  d^ahrîcots. 

Faites  cuire  une  livre  de  fucre  de  la  même 
façon  que  celui  de  la  conferve  de  violettes  : 
quand  il  ed  à  fon  point,  mettez-y  un  quar- 
teron .pefant  de  marmelade  d'abricots  hm  de 
cette  ficon  :  prenez  quinze  ou  dix-huit  abri- 
cots ,  fuivant  leur  grclTeur  ,  qui  ne  ibient  pas 
tout  à  fiit  mûrs  ,  otez-en  les  noyaux  &  les 
peaux  :  coupez-les  par  morceaux  :  &  les  faitescui- 
re  avec  un  peu  d'eau  ,  jurqu'à  ce  qu'ils  foierjt  en 
marmelade  bien  defféchée  &  épaiiîè  :  mettez-la 
dans  le  f.icrc,  &  finifïèz  la coiiièrve  comme  celle 
de  grofciîlcs. 

Conferve  de  péckes. 

Elle  fe  fait 'de  la  même  façon  que  celle  d'abri- 
cots. 

Conferve  de  verjus. 

Faites  cuire  une  livre  de  fucre  de  la  mcme 
façon  que  celui  de  la  conferve  de  violettes.: 
quand  il  fera  à  fon  poijvt  de  cuifîbn  ,  vous  fôtez 
du  feu  oC  le  remuez  environ  deux  minutes 
iSc  enfjite  vous  y  mettrez  une  marmelade  de  ver- 
jus faite  de  cette  fiçon  :  prenez  une  livre  de 
verjus  mûr  :  ôte/-en  la  grapp«e  &  le  mettez 
fur  le  feu  pour  ie  f^ire  cuire ,  jufqu'à  ce  qu'il  foit 
en  marmclade,.&:  le  mettez  dans  un  tamis, pour 
le  pî  effer  fort ,  jufqu'à  ce  qîi'il  i^e  rcHe  dans  le 
tamis  que  les  peaux  &:  les  pépins:  remettez  la 
marmelade  fur  \c  feu  pour  la  îaire  t'eflechcr  juf- 
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qu'à  ce  qu'elle  foit  bien  épaiffe  :  vous  la  mettez 

Des  con-dâus  le  fucre  ôc  les  remuez  bien  enfemble  ,  juf- 

ferves»         qu'à  ce  que  le  fucre  commence  à  blanchir  fur 

les  bords  de  la  poële  ;  fervez-la  tout  de  fuite 

dans  le  moule  ,  comme  celle  de  violette. 

Conftrve  de  guimauve. 

Coupez  en  très-petits  morceaux  environ  une  li- 
vre de  guimauve,  après  l'avoir  ratifiée  ik  lavée  : 
faites-la  cuire  dans  un  pot,  avec  un  peu  d'eau, 
jufqu'à  ce  qu'elle  foit  en  marmelade  ;  pafîèz-la 
dans  un  tamis  ,  en  la  prefTint  fort  ;  remettez  fur 
le  feu  ce  que  vous  avez  pafTé  :  remuez  toujours 
jufqu'à  ce  qu'elle  foit  bien  épaifTe  ;  faites  cuire 
vint  livre  de  fucre  de  la  même  façon  que  celui 
de  la  conferve  de  grofeilles  :  mettez-y  de  la  mar- 
melade ,  &  la  remuez  jufqu'à  ce  que  le  fucre 
commence  à  blanchir  fur  les  bords  de  la  poële  ; 
verfez-la  dans  le  moule  comme  les  précédentes» 

Conferve  de  raijins. 

Ordinairement, pour  toutes  fortes  de  confitu- 
res de  railin  ,  l'on  prenddu  mufcat, parce  qu'il  ed 
Je  meilleur  ;  prenez  une  livre  $c  demie  de  railin  : 
ôtez-en  les  grapes,  mettez-le  fur  le  feu  pour 
le  faire  crever  :  enfuire  vous  le  paflèz  à  force 
dans  un  tamis ,  jufqu'à  ce  qu'il  ne  refte  plus  que 
les  peaux  &c  ]es  pépins  dans  le  tamis  :  mettez  tout 
ce  que  vous  avez  pafîc  fur  le  feu  ,  6c  le  faites 
deffécher  jufqu'à  ce  que  votre  marmelade  foit 
bien  épai/Te  ;  faites  cuire  une  livre  de  fure  de  la 
même  façon  qi?e  celui  de  la  conferve  de  grofeil- 
les; quand  il  ed  à  fon  point  de  cuifibn,  meîtezy 
la  marmelade  &  la  fini/fez  de  même. 
Conferve  d'orange. 

Mettez  une  demi-livre  ou  îrois  quarterons 


de  fucre  dan^  une  poêle ,  avec  un  demi-verre 

d'eau  :  faites-le  bouillir  fans  récumer ,  jufqu'à    jy^^ 
ce  que  trempant   l'écumoire  dans  le  lucre  ii>^ ferves 
foumant  au  travers  des  trous ,  il  en  forte  de  gran- 
des étincelles  de  fucre  :  ôtez-îe  du  feu  ;  quand 
il  fera  à  moitié  froid  ,  vous  aurez  tout  prêt  !'é- 
corce  d'une  orange  douce  râpée  très-fin ,  que 
vous  mettez  dedans ,  sSc  la  remuerez  avec  le  fu- 
cre jufqu'à  ce  qu'il  commence  à  s'épailTir  :  vol:s 
verferez  la  conferve  dans  le  moule.   Celles  de 
citron  &  de  higarrade  fe  font  de  même. 
Conferve  de  caje  d'  de  chocolat. 

Mettez  une  livre  de  fucre  dans  une  poe-e , 
avec  un  verre  d'eau  :  faites  bouillir  &  écumer  ; 
continuez  de  faire  bouillir  jufqu'à  ce  que  ,  trem- 
pant l'écumoire  dans  le  fucre  &  foufflant  au 
travers  à^s  trous ,  il  en  forte  de  petites  étincel- 
les de  fucre  ;  ôtez-le  du  feu  &c  le  laiilez  un 
pdu  refroidir  :  mettez-y  une  once  de  café 
moulu  ,  &  les  remuez  enfem.ble  ;  quand  ils  fe- 
ront bien  mêlés ,  vous  verferez  votre  conferv^e 
dans  le  moule.  La  conferve  de  chocolat  fe  fait 
de  même ,  à  cette  différence  qu'il  ne  faut  qu'une 
demi-once  de  chocolat  râpé  très-fîn  ,  pour  une 
livre  de  fucre. 

Fdte  d'^amandes  pour  faire  de  l'orgeat. 

Prenez  une  livre  d'amandes  douces ,  que  vous 


tmonderez  ,  en  les  mettant  un  peu  tremper  dans     p .       ,. 
i'cau  chaude  ;  vous  ôrcrcz  la  peau  de  deffus  ,       ^'j^    ^^ 
OC  après  vous  les  ferez  bien  piler  ,  en  y  mettant 
de  temps  en  temps  un  peu  d'eau  pour  qu'elles 
ne  tournent  pas  en  huiïe. 

Quand  elles  feront  bien  pilées  ,  vou5  y  met- 
trez une  demi-livre  de  fucre  auffi  pilé  ;  vous 
ferez  une  pâte  du  tout ,  pour  vous  en  fervir 
quand  vous  jugerez  à  propos. 
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Cette  pâte  fe  garde  fix'mois  &  près  d'un  an. 

Tâte  d'i-     Q^''"^'^^^  ^°"^  voudrez  vous  en  fervir  ,  vous  en 

mandes.  '  prendrez  un  morceau  gros  comme  un  œuf  que 
vous  délaierez  d?ins  trois  demi-fepticrs  d'eau , 
que  vous  pafl.rez  dans  une  ferviette. 

Des  giîteaux  de  fleur  d'orange, 

•"■        "77"     Faites  un  moule  de  papier  avec  une  feuille 
Des  G-«-^g  papier  blanc,  que  vous  laifTez  en  double-, 

teaux,  ^  j^  pjjg^  ^Q.jj.  j^^jf  -)L,r  ^   e,-,  faifant    un  bord 

de  hauteur  de  deux  doigts ,  comme  fi  vous  vou- 
liez faire  une  caifT^  :  vous  faites  ces  moules 
de  la  grandeur  des  gâteaux  que  vous  voulez 
faire  :  pour  un  gâteau  de  moyenne  gran^^eur  , 
mettez  une  livre  de  fucre  dans  une  pocle  avec 
un  verre  d'eau  :  faites  boui'Iir  &  écumer  ;  con- 
tinuez de  faire  bouillir  jufqu'à  ce  que  trempant 
3'écumoire  dans  le  fucre ,  &c  foufflant  au  travers 
d^s  trous ,  il  s'envole  de  grandes  étincelles  qui 
fe  tiennent  l'une  2  l'autre;  mettez-y  tout  de  fui- 
te un  quarteron  de  feuilles  de  fleurs  d'orange, 
&  les  faites  bouillir  jufqu'à  ce  que  le  fucre  foie 
revenu  au  point  qu'il  étoit ,  quand  vous  avez 
mis  les  fleurs  d'orange  :  alors  vous  les  retirez 
du  feu  ,  &  les  remuez  promprement  avec  ine 
ipatule  ,  en  frottant  tout  autour  de  la  poc'e  & 
au  milieu  ,  jufqLi'à  ce  que  vous  voyiez  que  le 
fucre  commence  à  monter  ;  vous  v  iettezpi  omp- 
tementun  peu  de  fucre  fin  délavé  avec  un  blanc 
d'œuf ,  pas  plus  clair  qu'une  crêm.e  double  , 
que  vous  avez  tout  prêt:  remuez  promptem^ent, 
6c  venez  votre  gâteau  dans  le  moule  ;  tenez 
le  cul  de  la  poêle  fur  le  gâteau  pendant  qu'elle 
elt  chaude,  parce  que  cela  empêche  qu'il  ne 
retombe.  Les  gâteaux  de  violettes  fe  font  de  fa 
même  façon  ,  à  cette  différence  que  pour  un 
quarteron  de  violette,  il  ne  faut  que  trois  quar- 
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îerons  de  fucre  :  les  gâteaux  de  fleurs  d'oran- . 

ge  grillées   fe  font  de    même  ,  à  cette  diffe-     jy^^   ^-r 
rence  que  vous  faites  griller  les  fleurs  d'o range ^j^^-jj, 
avec  un  peu  de   fucre  fin  ,  avant  que  de  les 
mettre  dans  l'autre  fucre. 

Bifcuits  ordinaires. 

Suivant  la  grofîêur  &    la  quantité  de  bif- 
cuits que  vous  voulez  faire  ,  vous  augmente- 
rez   ou    diminuerez    la   dofe    ici    marquée  2 
prenez  huit  œufs  que  vous  mettez  dans  une 
balance,  &  autant  pefan:  de  fucre  de  l'autre 
côté  ;  pefez  auffi   de  la  farine  en    mettant  la 
pefant-eur  de  quatre  œufs  ,  &  la  mettez  enfuite 
îlir  une  alTiette  ;  caffez  les  huit  œufs ,  mette:^ 
les  blancs  h  part  dans  une  terrine,  &  les  jaunes 
dans  une  autre  terrine  avec  le  fucre ,  &  un  peu 
d'ccorce  de  citron  verd  haché  très-fin  ;  battez 
bien  les  jaunes  avec  le  fucre  pvTodant  une  demi- 
heure  ;  enfuite   vous  fouettez    les  blancs  juf- 
qu'à  ce  qu'ils   (oient   bien  montés  ;   mélez-les 
avec  le  fucre,  enfuite  vous  y  mêlerez  peu  à  peu 
&  légèrement  la  farine  ,  en  remuant  toujours 
votre  compoftion  de  bifcuits  ;  vous  avez  àQs. 
moules  df  fer-blanc  ou  de  papier  qui  font  tout 
prêts  !k  bien  beurrés  en  dedans  avec  du  beurre 
afiiné;  mettez-y  votre  pâee;  ne  les  cmplifîèz  qu'un 
peu  plus  de  moitié  ;  jertezdu  fiicrehn  par-deflus 
&  les  faites  cuire  dans  un  four  d'une  chaleur 
douce,  pendant  ime  demi-heure:  quand  ils  feront 
d'une  belle  couleur  dorte  ,  vous  les  retirez  des 
moules  quand  ils  font  à  demi-froids. 

Bifcuits  à  la  cuiller. 

Ils  fe  font  de  la  même  façon  que  Tes  pré- 
cédents ,  à  cette  différence  que  la  pefmreur 
de  quatre  œufs  efl  fuiFiiànt^  ,   vous    ne  les 


44^        La     Cuisinière 

mettez  point  dans  les  moules;  lorfque  votre  pA- 
Des  ^//-f^eft  faite,  vous  en  prenez  une  cuillerée  pour 
ths^  chaque  bifcuit  ,  ôc  les  couchez  en  lon^^  fur  des 

feuilles  de  papier  blanc  ,  après  avoir  jette  du 
fucre  fin  deiïus ,  vous  les  faites  cuire  dans  un 
four  un  peu  plus  doux  que  les  précédents ,  Sc 
quand  ils  font  cuits  vous  les  enlevez  tout  de  fui- 
te de  dcffas  la  papier  avec  un  couteau. 

Bifcuit  s  à   la  liqueur. 

Mettez  cinq  œufs  dans  une  balance  &  au- 
tant pefant  de  fucre  nn  de  fautre  côté ,  ôtez  le 
fucre  iSc  pefez  autant  de  farine  ;  mettez-Ic  f^-cre 
dans  une  terrine  avec  de  l'écorce  de  citron  vcrd 
haché  ,  &  de  la  fleur  d'orange  pralinée  (3^  ha- 
chée ,  &  les  jaunes  d'œufs  ;  battez  le'  tour 
enfcmb'e  iufqu'à  ce  que  le  fucre  foit  bien  mc- 
lé  avec  les  jaunes  ,  apics  vous  y  mettez  la 
farine  <?<:  les  battrez  encore  enfemble  :  fouet- 
tes les  hlincs  d'ccL.fs  que  vous  avez  mis  à  pà'-z 
jufqu'à  ce  qu'ils  f{;ier,£  montés  en  neige ,  que 
vous  les  mêle?  avec  le  fucre  <k  la  flirine  ,  pour 
lt5  dreffer.  Vous  avez  tout  prêt  deux  feuiiles 
de  papier  blanc  que  vous  pliez  en  long  ,  en  fa- 
çon de  rigole  ,  de  largeur  &  hauteur  d'un  doigt, 
beurrez-les  avec  du  beurre  chaud  &  undoroir  : 
enfuite  vous  métrez  deux  cuillerées  de  votre 
bifcuit  dans  chaque  rigole  ,  iet:ez-y  du  fucre  fin 
par-defî-js ,  &:  les  ïv.its  cuire  dans  un  four  doux  : 
quand  ils  feront  de  belle  couleur  ,  vous  les  en- 
lèverez du  papier  pour  les  mettre  fur  un  tamis  <Sc 
\ts  garder  le  temps  q-ie  vous  vtniîez  dans  un  en- 
droit fec  :  ils  font  excellents  pour  trcm.per  dans 
les  liqueurs. 

Bifcuits  levers. 

Prenez  dix   ceufs  ,   mettez    les   jaunes   de 
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cinq  dans  une  terrine  avec   un  peu  de  fleur  . 

d'orange  pralinée  &  de  l'écorce  de  citron  ^  ,.r 
verd  ;  le  tout  haché  très-nn  :  mettez-y  auiTi  ç^^ifs, 
trois  quarterons  de  fucre  bien  fin  ;  battez  le 
tout  enfemble  ,  jufqu'à  ce  que  le  fucre  foit 
bien  mêlé  avec  les  jaunes ,  Se  un  peu  liquide  ; 
enfuite  vous  fouettez  les  blancs  des  dix  œufs  ; 
quand  ils  font  bien  montés  en  neige  ,  vous  les 
mêlez  avec  le  fucre  :  mettez-y  enfuite  fix  onces 
de  farine  que  vous  jettez  légèrement  peu  à  peu , 
&  remuez  à  mefure  avec  le  fouet  ;  dreflez-les 
dans  des  moules  beurres  ;  faupoudrez-les  de  fu- 
cre fin  ,  Se  les  faites  cuire  dans  un  four  doux, 

Bifcuits  de  confitures. 

Pilez  dans  un  mortier  de  l'écorce  de  citron 
confit ,  avec  une  bonne  pincée  de  fleurs  d'orange 
pralinée  ;  enfuite  vous  mettrez  deux  cuillerées 
de  marmelade  d'abricots  ,  trois  onces  de  fu- 
cre fin  ,  quatre  jaunes  d'œufs  frais ,  nietrez  les 
blancs  à  part;  mc!ez  le  tout  enfemble  «Se  îe 
pafièz  dans  un  tamis  ,  en  le  prcfTuit  avec  une 
cuiller  ,  jufqu'à  ce  qu'il  ne  rtlle  plus  rien  dans 
le  tamis  ;  après  vous  mettrez  les  quatre  blancs 
d'ceufs  fî^uettés  que  vous  mêlerez  avec  le  ref- 
te  ;  dreiïJz  les  bif:uits  en  long  fur  du  papier 
blanc  comme  ceux  à  îa  cuiller  ;  jetrez  un  peu 
de  fucre  fin  dQ((\]s  poir  les  glacer  ,  &  les  faites 
cuire  dans  un  four  doux. 

Bifcuits  de  chocolat. 

Prenez  I7x  œufs  frais  ,  calTèz-en  quatre  pour 
mettre  les  jaunes  dans  une  terrine  ,  Ok  les  blancs 
dans  une  autre  ;  mettez  avec  les  jaunes  une  cnçe 
&  demie  de  chocolat  écrafe  très-fin ,  avec  fix  on- 
ces de  fucre  fin  :  battez  le  tout  en'emhle  plus 
d'un  quarC'd'hcurc  i  enfuite  vous  y  mettrez  les 
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_  blancs  d'œufs  fouettes  ;  après  qu'ils  feront  bien 
méifcs,  vous  jetterez  peu  à  peu  ,  en  rerr.uanc 
jJes  ^ïj- toujours  ,  fix  onces  de  farme  :  drclTcz  vo5 
bifcuiL  de  la  mêaie  façon  que  ceux  à  la 
cuiller  fur  du  p  pie  blanc  ,  ou  Ci  vous  voulez 
dans  de  petits  rr.'  ul  .s  de  papier  beurré  légère- 
ment en  dedans  :  jettez  un  peu  de  fucre  fin  par- 
defTjs  pour  les  glacer  :  faites-les  cuire  comme 
ks  précédents, 

Bifcuits  d'amarJes. 

L'on  en  fait  de  deux  fortes ,  d'amandes  ame- 
res  6c  d'amandes  douces  :  ces  derniers  fe  foik 
en  prenant  un  quarteron  d'amandes  douces ,  que 
vous  èmondez  $C  pilez  très-fin  dans  un  mor- 
tier ,  &  pour  empêcher  qu'elles  ne  tournent 
en  huile ,  vous  y  mettrez  de  tem.ps  en  temps  une 
pincée  du  fucre  fin  :  eniuite  vous  les  battez 
pendant  un  quart-d'heure  avec  une  once  de 
£irine  ,  trois  jaunes  d'œufs  &  quatre  onces  de 
fucre  fin  fouettez  quatre  blancs  d'œufs  &  ks 
mêlez  avec  le  relie  de  votre  compofition  ;  vous 
avez  des  moules  de  papier  faits  en  cailTes ,  de 
grandeur  en  quarre  de  deux  doigts  ,  beurrez- 
Jes  légèrement  en  dedans  &  y  drefTez  vos  bif- 
cuits ,  jetiez  par-deflus  du  fucre  fin ,  mêlé  de 
moitié  de  farine  :  fûtes  cuire  dans  un  four  très- 
doux  :  quand  lîs  feront  d'une  belle  rouleur  vous 
les  ôterez  du  papier  pendant  qu'ils  fuit  chauds. 
Ceux  d'amard.s  amercs  le  font  de  la  même 
façon  ,  à  cetee  différence  que  pour  deux  onces 
d'amandes  ameres  ,  il  faut  une  once  d'amandes 
douces.  VoiTs  voi.s  réglerez  fur  cette  dole  pour 
en  faire  la  quantité  que  vous  voudrez  ,  en  m.et- 
tant  tout  le  refte  à  proportion  ,  comme  il  cft 
dit  pour  les  amandes  douces. 
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Bijcidts  d'avelines,  '  ~ 

Ils  fe  font  auffi  de  la  même  f^çon  que  ceux    Bes    hif" 
^'amandes  douces.  etùts* 

Bifcuits  à  la  faint-  Cloud, 
Prenez  deux  onces  de  farine  de  riz  ,  palTee  au 
tamis  fin  ,  que  vous  mettez  dan.s  une  terrine  ivtc 
demi-livre  de  fucre  fin,  quatie  jaunes  d'oeufs, 
une  pincée  de  citron  vera  haché  trcs-nn  ;  but- 
tez le  toutenfemble  un  quart-d*heure  ;  enfuite 
vous  y  mettrez  huit  bîancs  d'œufs  fouettés^ 
drcfîez  vos  bifcuits  dans  des  petits  moules  de  pa- 
pier beurré  en  dedans  \  faites-'es  cuire  dans  un 
four  doux  :  quand  ils  font  6\n-^'i  belle  couleur 
dorée  vous  les  ôtez  des  moules  pendant  qu'ils 
font  chauds ,  couvrez  par-tout  le  dcilus  avec 
une  glace  faite  de  cette  façon  :  mettez  fur  une 
affictte  de  terre  ou  de  faïanre,  la  moitié  d'un 
blanc  d'œuf  avec  deux  cuiîfeiées  de  fucre  très- 
fin  :  battez-les  bien  enfemble  avec  une  cuiller  de 
bois  ;  &  pour  bien  blanchir  vf;tre  glace,  vous 
y  mettrez  de  temps  en  temps  quelques  gouttes 
de  citron  ;  quand  elle  fera  bien  bhnzhQ  vous  la 
mettrez  fur  \(^s  bifcuits  ,  &  les  remettrez  un 
infiant  dans  le  four  pour  la  faire  fécher. 

DES    CRÈMES    DE    DESSERT, 

ET  Fromage  a  la  Crè?,ïe, 

Crâne  de  j'raife, 
Renez  environ  plein  un  demi-feptier   de 


P 


fraifes  épluchées  ,  lavées  &,  égouttées  ,p^^  ^^^^^^_y^ 
que  vous  pilez  dans  un  mortier  ;  faitts  bouil- 
lir trois  demi-feptiers  de  crème  avec  un 
demi-feptier  de  lait  &  du  fucre  ;  laiflèz-les 
bouillir  ik  réduire  à   moitié  ;   laifîèz   un  peu 


crèmes, 
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ref-'roi.lir  &  y  mettez  vos  fraifes  pour  lesdé'ayer 
enfenible  •  délayez  aLiIIi  gros  comme  un  grain  à 
c.ifc  de  prérure,qiie  vous  mettrez  d^ns  la  crème, 
quand  elle  ne  Icra  plus  que  tiède  :  paflez-la  tout  de 
fuite  dans  un  tamis ,  &  la  mettez  dans  un  compo- 
tier qiui  puiflTe  aller  fur  de  la  cendre  chaude  fans 
fe  callcr  ;  mettez  votre  com.potier  fur  un  peu 
de  cendre  chaude  ,  couvrez-le  d'un  couvercle  & 
un  peu  de  cendre  chaude  deflus  ;  quand  elle  fera 
priie  vous  la  mettrez  dans  un  endrcit  frais ,  ou 
îur  de  la  glace  ,  jufqu'à  ce  que  vous  ferviez» 

Crème  de  framboifes. 

Elle  fe  fait  de  la  même  façon  que  ceV.e  de  frai- 
fes, à  cette  différence  qu'en  retirant  la  crênie  du 
feu  ,  quand  elle  fera  a/ïêz  réduite,  vous  y  mettez 
deux  jaunes  d'œufs  frais ,  que  vous  délayez  au- 
paravant ivQc  deux  cuillerées  de  crème;  remet- 
tez un  inilant  fur  le  feu ,  en  remuant  la  crème 
feulement  pour  faire  cuire  les  ceufs  fans  bouillir , 
de  crainte  qu'elle  ne  tourne  ;  enfuite  vous  fini- 
rez comme  la  précédente. 

Crème  fouettée. 

Prenez  une  pinte  de  bonne  crème  :  met- 
tez-la dans  une  terrine  ,  avec  un  peu  de  fltur 
d'orange  pralinée  ,  hachée  très-fin  ,  un  demi- 
quarteron  de  îucre  fin  ,  gros  commue  une 
noifette  de  gomme  adragaute  pulvérilée  : 
fouettez  votre  crème ,  Se  à  mefure  qu'elle 
moulfe  vous  l'enlevez  avec  une  écumoire 
pour  la  miettre  fur  un  tamis  ,  où  il  y  a  un  pjat 
defibus  pour  en  recevoir  ce  qui  en  dégoutte  : 
vous  continuez  à  fouetter  la  crème  jufqu'à 
ce  qu'il  ne  vous  en  refte  plus  dans  la  terrine  ; 
ôc  il  vous  n'en  avez  point  slTtz  ,  vous  prendrez 
celk  qui  a  dégoutté  du  tamis ,  que  vous  fouette- 
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re2  encore;  dreffez  votre  crêaie  dans  un  cotn-  = 

potier.  Il  y  en  a  qui  lei^arnifTent  de  citrons  con-  jy^j  ^^^ 
ms  y  coupés  en  filets  ',  elle  fe  iert  plus  commune- f^^^î^ 
mant  dans  Ton  naturel  :  ceux  qui  aiment  le  ci- 
tron ,  peuvent  mettre  un  peu  de  citrow  verd  ha- 
ché très-fin  dans  la  crème  av  uit  de  la  fouetter  ; 
pour  lors  il  n'eft  pis  helbin  de  Ii  piquer  de 
citrons  confits  ;  elle  le  drelTi  dans  le  compotier  en 
forme  d'un  dôme  ,  ik  pour  changer  ,  vous  cou- 
vezla  dreiTer  enformede  plufieurs  petits  rochers. 

Crème  à  la  Portugaife, 
Prenez  une  chopine  de  bonne  crème  ,  mettez- 
y  une  demi-cui'Ierée  à  café  d'e^iu  de  fieurs  d'o- 
range, avec  un  bon  demi-quarreron  de  lucre, 
deux  œufs  frais ,  jaunes  &  blancs  ;  fouettez  le 
tout  enfemble  jufqu'à  ce  que  votre  crème  i'ok 
épaifïè  ,  mettez- le  tout  dans  un  compotier  d'ar- 
gent ,  6c  faites  prendre  votre  crème  (ur  une  cen- 
dre rhaude,  couvert  d\in  couvercle  de  tourtière, 
3vec  un  peu  de  feu  deiTus  :  quand  elle  fera  prife , 
vous  la  mettrez  rafraîchir  fur  de  la  glace  ou  dans 
un  endroit  frais  jufqu'à  ce  que  vous  ferviez. 
Crème  fouettée  Je  fraifes  &  Jramboifes, 

FouetteT:  trois  demi-feptiers  de  crèm.e  dou- 
ble ;  à  mefure  qu'elle  mouffe  ,  vous  la  levez  avec 
une  écumoire ,  pour  la  mettre  dans  un  tamis  fous 
lequel  il  y  a  un  plat  pour  recevoir  ce  qui  égout- 
te  :  lorfque  vous  avez  tout  fouetté ,  prenez  deux 
poignées  de  frailès  ou  framboifes  bien  éplu- 
chées :  pjfljz-Ies  dans  un  tamis  ,  en  les  preffint 
à  force  :  mettez-y  deux  onces  de  fucre  fin  ,  que 
vous  mêlez  avec  les  fraifes  ou  framboifes;  en- 
fuite  vous  mêlez  le  tout  enfemble  ,  en  le  f  )uet- 
tant  avec  la  crcme  un  inftant  avant  que  de  fer- 
vir ,  (Se  le  dreflèz  enfuite  dans  le  compotier. 
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Crème  à    la  Reine. 


me*!  ^^^'  Pf-"^2  une  pinte  de  crême  que  vous  mettez 
fur  le  feu  avec  deux  onces  de  fucre  ;  faites-la 
bouillir  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  réduite  à  moitié  ; 
en  l'ôtant  du  feu  ,  vous  y  mettrez  une  demi-cuil- 
lerée à  café  d'eau  de  fleurs  d'orange ,  deux  blancs 
d'œufs  fouettés  ;  remuez-la  un  moment  fur  le 
feu  avec  le  fouet  ;  auffi-tôt  que  les  blancs  d^œufs 
feront  cuits ,  vous  les  drefierez  dans  le  compo- 
tier ,  (Se  la  ferez  rafraîchir  avant  que  de  fcrvir. 

Fromage  naturel  à  la  crème, 

—     Prenez  une  chopine  de  bon  lait ,  que  vous 

Ties  fro^  ^^^f^s  tiédir  fiir  le  feu  ;  mettez-y  ,  en  remuant  le 

mages,  lait',  gros  comme  un  pois  de  benne  préfure , 
que  vous  délayez  avec  du  même  lait  ;  faites 
prendre  votre  caillé  fur  un  peu  de  cendres ,  en  le 
couvrant  &  mettant  un  peu  de  cendres  chauccs 
fur  le  couvercle  ;  quand  il  efl  pris ,  vous  mettez 
le  cûWt  dms  un  petit  panier  d'ofîer  fait  pour  ces 
petits  fromages  :  quand  il  eft  bien  égoutté,  vous' 
le  dre/îèz  dans  îe  compotier,  «Se  le  fervez  a\cc 
de  la  bonne  crème  &  du  fucre  fin  deJïïis. 

Fromage  jbuetté. 

Hachez  très-fin  un  peu  d'écorce  de  citron 
verd  ,  &  le  met:ez  dnns  une  terrine  ,  avec 
trois  demi-lcptiers  de  bonne  erême  bien 
épaiilè  ,  &:  gros  comme  un  pois  de  gomme 
adragante  en  poudre  ;  fouettez  votre  crème , 
à  mefure  que  la  mouife  eii  épaiflè  ,  vous  l'enle- 
vez avec  l'écumoire,  pour  la  mettre  dans  un  pa- 
nier d'ofier.  Si  îe  panier  n'efî  pas  bien  ferré  ,  il 
faut  mettre  dans  le  fond  un  morceau  de  rnouf- 
feline  ,  ou  queîqu'autre  linge  clair  ;  Icrfque  la 
crème  eft  toute  fouettée ,  vous  laiiT-z  egoutter 
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le  fromage  julqu'à  ce  que  vous  ferviez  ;  vous  le  - 

renverfez  dans  un  compotier  ,  &  jettez  du  fucre 
findefTus.  n^'L 

Fromage  à  la  Princejfe,  *  ^ 

Mettez  fur  le  feu  une  chopine  de  crème ,  avec 
une  pinte  de  lait ,  deux  grains  de  fe) ,  une  écorce 
de  citron  verd  râpé  ,  une  pincée  de  coriandre  , 
un  petit  morceau  de  cannelle ,  trois  onces  d^  fu- 
cre ,  faites  bouillir  enfemble  Sc  réduire  à  moitié; 
ôtez-'a  du  feu  ;  quand  elle  fera  tiède  ,  vous  y 
mettrez  un  peu  plus  gros  qu'un  pois  de  préfure 
délayée  ,  avec  une  cuillerée  d'eau  ;  pallez  la  crè- 
me au  tamis,  Se  la.  remettez  fur  de  la  cendre 
chaiide;  quand  elle  fera  prife  en  caillé,  mettez-la 
dans  un  petit  panier  d'ofier ,  pour  faire  égouttcr 
&c  prendre  la  forme  d'un  fromage;  enfuite  vo'l\s 
le  renverfez  dans  un  compotier  ou  fur  unealfiette. 

Fromage  â  îa  Montmorency, 

Mettez  fur  le  feu  une  chopine  decrême ,  avec 
deux  onces  de  fucre  ;  quand  elle  bouillira  ,  vous 
l'ctez  pour  la  mettre  refroidir  :  enfuite  vous  y 
mettez  une  demi-cuillerée  à  café  d'eau  de  fleurs 
d'orange  ;  fouettez  la  crème  avec  un  fouet  d'o- 
(ier  &  à  mcfurc  que  la  mou  fie  eO:  un  peu  épaiffe, 
vous  l'enlevez  avec  une  ccumoirc ,  pour  la  met- 
tre dans  un  panier  garni  d'un  linge  fin  ;  conti- 
nuez de  fouetter  jufqu'à  ce  que  vous  n'ayez  plus 
de  crème  :  laifTez  égontter  le  fromage,  &  le  fer- 
vez  dans  un  compotier  ,  ou  fur  une  alfiette. 

Fromage  à  la  glace  à  la  Bourgcoife, 

m 

Prenez  une  chopine  de  crème  double  ,  fi  vous 
voulez  ,  ou  d'autre  qui  foit  bonne,  un  demi-fep- 
tier  de  lait ,  un  jaune  d'œuf,  trois  quirtcrons  de 
fucre;  faites-lui  faire  cinq  ou  fix  bouillons ,  &: 
le  retirez  du  feu  :  vous  y  mettez  enfuite  quelques 
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. edènces ,  comme  fleurs  d'orange  ,  bergamotte  ^ 

Ijme  douce  ou  citron  ,  &  les  ineirez  après  dans 
Desfroma-  ^q^q  m(;ulj  de  fer  blanc  ,  6c  le  faites  prendre  à 

^   *  Ja  glace  ;  vous  mettez  votre  moule  dans  un  petit 

feau  proportionné  au  moule  ;  après  avoir  mis 
dans  le  tond  du  feau  de  la  glace  bien  pilée  ,  une 
poignée  de  fel  ou  falpêtre  ,  vous  continuerez  à 
mettre  autour  du  moule  jufqu'en  haut  ,  de  la 
glace  6c  du  falpêtre. 

Quand  votre  fromage  eft  glacé  ,  &  que  vous 
êtes  prêt  à  rervir,vous  avez  de  feau  chaude  dans 
un  chauderon  •  vous  y  tremperez  le  moule  du 
fromage  ,  pour  le  faire  détacher  ,  &  ledreflerez 
dans  la  jatte  :  il  faut  le  manger  dans  le  moment, 

Canellotts  de  crème  à  la  glace, 

•""  '     Les  canellons  fe  font  de  la  même  façon  que  les 

C<i«e//o«5 fromages  à  la  glace  ;  ce  qui  en  fiit  la  différence , 

de  crème,     ce  font  les  moulesdans  quoi  vouslesfaites  glacer. 

Glace  de  toutes  fortes. 

En  hiver  vous  vous  fervez  de   firops   d'hî- 


Glace  ^^ver,  comme  ils  loni  expliqués,  page  431  ;  &  en 
loîttes  forte  s,^^^  vous  prenez  des  eaux  d'été,  comme  il  efl  dit, 
page  423  ;  vous  mettrez  de  ces  eaux  dans  des 
moules  à  glace  ;  &  à  mefure  qu'elles  fe  glaceront , 
vous  aurez  foin  de  les  remuer  de  temps  en  temps. 
Quand  elles  feront  prifes,  vous  les  fervirez 
dans  les  Gobelets. 

Quand  vous  voudre^  fervir  des  glaces ,  vous 
les  commencerez  une  heure  avant  que  d'en 
avoir  aifaire. 

Ma jfc pains. 

Prenez  une  livre  d'amendes  douces ,  que  vous 


_  fiites  piler  :  après  les  avoir  échaudées  &  émcn- 
,;"/'^'*-^^'dtes,  arrofez-les  de  trois  blancs  d'ceufs ,  en  les 


fiuns 
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pilant  :  vous  les  mêlez  enfuite  avec  de  la  mar-  ■ 

melade  d'abricots  ou  autres  confitures  qui  ne  y^  fn 
foient  point  'iquiaes ,  de  la  fleur  d  orange  con-^^^-^^^^  ^ 
fite  &  pilée  *,  quand  le  tout  efl  bien  mêlé  ,  vous 
mettez  vos  amandes  dans  une  caflerole  avec  du 
fucre  en  poudre,  &  les  faites  delfécher  fur  le 
feu ,  vous  les  mettez  enfuite  fur  une  table  &  les 
maniez  avec  du  fucre  fin  :  mettez-en  jufqu'à  ce 
que  la  pâte  ne  tienne  plus  dans  vos  mains  ;  vous 
la  roulez  enfuite  pour  en  former  des  mallèpains 
de  telle  figure  que  vous  voulez  ;  vous  avez  lix 
blancs  d'œufs  que  vous  fouettez  à  moitié ,  &:  y 
mêlez  avec  du  citron  verd  haché:  vous  trempez 
dedans  les  niaflèpains ,  &  les  mettez  après  dans 
an  fucre  fin  ,  autant  qu'ils  peuvent  en  prendre  ; 
drcfTez-les  fur  àt%  feuilles  de  papier  blanc  ,  qt:e 
vous  mettez  fur  à^s  feuilles  de  cuivre ,  &  les 
faites  cuire  au  four  d'une  chaleur  douce, 

Vour  être  fur  du  four  ,  mettez  un  peu  de  pâte 
Cm  une  carte  ;  fi  la  carte  prend  couleur  ,  c'efl 
une  marque  que  le  four  elî  trop  chaud, 
Gaujfres, 

Prenez  trois  œufs  des  plus  frais  que   vous  _«_^ 
pourrez  ,  <Sc  les  délayerez  avec  autant  de  fari- 
ne qu'ils  en   peuvent  boire  ,  du  citron  verd    T>es  gauf* 
haché,  de  fe^iu  de  fleur  d'orange ,  &  du  fucre Z''^^' 
fin  ;  délayez  le  tout  enfemble  ,  &  y  mettez  en- 
fuite  un  peu  plus  de  demi-feptier  de  crème  , 
jufqu'à    ce  que  la  pâte  foit  un  peu    liquide  : 
quand  votre  pâte  eil  prête ,  vous  fiites  chauf- 
fer le  gauffrier  fur  un  fourneau  ;  &:  le  frottez 
en  dedans  avec  de  la  bougie,  pour  empêcher 
les  gaufFrcs  de  tenir  :  quand  votre  gauffricr  efl 
chaud  ,  vous  y  mettez  de  cette  pâte  dedans  , 
une  pleine  cuiller  à  bouche  ,  cela  fuifit  :  refer- 
mez votre  gauffrier  ,  &  les  remettez  fur  le 
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, feu  :  quand  elle  fera  cuite  d'un  coté,  vous  la 

-^  retournerez  de  l'autre ,  ik  la  tirerez  enfuite  pour 

fres  "  ^''"'^^  mettre  fur  un  rouleau  de  bois  ;  courbez-les 

toutes  chaudes  :  ik  quand  elles  feront   toutes 

faites  ,  mettez-les  dans  un  lieu  {i:c  jufqu'à  ce  qu« 

vous  ks  ferviez. 

Vous  pouve:^  les  grader  pludeurs  jours  :  fi  vous 
hs  tenez  dans  une  étuve  ,  elles  ne  s'amolliront 
pas. 

Poire  féch éesl  a  façon  de  Rheims . 

. La  poire  de  Roufîèlet  où  celle  que  l'on  prend 

p  .  ,,  ordinairement  pour  faire  fécher  à  la  façon  de 
ebées!"  ^' ^^^^^^  :  Ton  fait  auffi  la  même  chofe  pour 
celle  de  Doyenné  ,  parce  qu'elle  efl  bonne  ; 
comme  elle  ne  fe  conferve  pas  long-temps ,  par 
ce  moyen  on  la  conferve  tant  que  l'on  veut 
Pelez  les  poires  du  haut  en  bas;  ratifiez  un  peu 
la  queue  ,  &  en  coupez  le  petit  bout  ;  jettez-les 
à  mefure  dans  Teau  fraîche  ,  &c  enfuite  faites- 
les  bouillir  jufqu'à  ce  qu'elles  fléchificnt  fous  ks 
doigts  ;  vous  les  retirez  à  mefure  avec  fécumoi- 
re  pour  les  jetter  dans  l'eau  fraîche  :  quand  elles 
feront  égouttées  ,  fur  un  demi-cent  de  poires 
que  vous  aurez  ,  mettez  une  livre  de  fucre  dans 
deux  pintes  d'eau  :  quand  il  fera  fondu  ,  vous 
y  mettez  les  poires  ,  pour  les  y  laiflèr  deux 
heures  :  enfuite  vous  les  dreflèz  fur  àes  clayons, 
la  queue  en  haut ,  pour  les  mettre  pafTer  la  nuit 
dans  un  four  d'une  chaleur  douce  ,  comme 
quand  on  a  tiré  le  pain  r  le  lendemain,  vous  re- 
trempez les  poires  dans  le  fucre ,  &c  les  remet- 
tez de  la  même  façon  dans  le  four  ;  ce  que  vous 
continuerez  pendant  quatre  jours ,  6c  la  derniè- 
re fois  vous  ne  ks  retirez  que  quand  elles  font 
tout  à  fait  feches ,  on  les  conferve  dans  un  en- 
droit fec  autant  que  l'on  veut. 

Tdlettes 
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Tablettes  de  réglijfe  pour  le  rhume. 


Mettez  dans  un  pot  de  terre  un  pinte  d'eau     ^  ,, 
de  rivière  ,  avec  une  livre  de  régliflè  verte,  ra-^^  réRliffe^ 
tifTée  Recoupée  par  très-petits  morceaux,  deux 
poignées  d'orge  ,  quatre  pommes  de  reinette , 
laites  bouillir  le  tout  enfemble  à  très-  petit  feu 
pendant  quatre  ou  cinq  heures ,  jufqu'à  ce  que 
cela  foit  bien  cuit ,  &  réduit  à  moins  de  chopine 
d'eau  ;  enfuite  vous  écraiéz  bien  le  tout  enfem- 
ble ,  pour  en  palïèr  à  force  de  bra^  le  plus  que 
vous  pourrez  au  travers  d'un  tamis  ;  mettez  dans 
ce  que  vous  aurez  p.rfle  une  livre  de  fucre  clari- 
fié,  &  deux  onces  de  gomme  adragante  fondue, 
faites  dtflicher  cette  compofition  fur  le  feu ,  en 
!a  remuant  toujours  avec  une  cuiller  de  bois,  juf- 
qu'à ce  quelle  ne  colle  plus  à  vos  doigts  :  alors 
vous  la  renverfez  fur  des  ardoifes  ou  feuilles  de 
cuivre  frottées  avec  un  peu  d'huile:  quand  elle 
fera  froide ,  vous  la  couperez  par  tablettes  pour 
les  mettrefécher  dans  un  endroit  un  peu  chaud. 
Fruits  fecs  fans  être  confits. 
Les  fruits  féchésau  naturel  font  d'un  grand  (è- 
cours  pour  ceux  qui  font  à  la  campagne ,  &  qui  —  " 

en  ont  beaucoup  dans  leurs  jardins;  pour    les   J^ruitsfecS 
mettre  à  profit,  voici  la  façon  de  les  faire  iechtr.fmiètrecorf 

Prenei  des  cerifes  bien  mures  ,  &  qu'elles  mfit^ 
fbient  point  tournées:  arrangez-les  fur  des  claies, 
fins  les  entalîer  les  unes  fur  les  autres  ;  vous  laif- 
ferez  les  queues,  &  les  mettrez  fécherdansle  four 
d'une  chaleur  douce  ,  comme  celle  où  Ion  vient 
de  tirer  le  pain;  vous  leslailferez  tant  que  le  four 
aura  de  la  chaleur ,  vous  les  retirerez  après  pour 
les  retourner  ,  &  les  remettrez  encore  au  four 
avec  la  même  chaleur  jufqu'à  ce  que  vous  ju- 
giez qu'elles  foient  aflèz  feches  ;  vous  les  laifTerez 
refroidir  pour  les  lier  en  petits  bouquets ,  &  les 
ferrerez  dans  un  lieij  fec. 

V 
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Les  prunes  fejechent  delà  mcmefKon;  il  faut 
les  cueillir  très-mûrts:  celles  qui  tombent  d'elles- 
i'rnhs  fées  mêmes  font  meilleures ,  parce  qu'elles  ont  plus 
j^metrecon^ ^^  cl.iir  &  font  d'un  meilleur  goût. 

T. es  ptchesfefechenî  comme  les  prunes ,  à  cette 
difi'ercnce  que  celles  qui  font  cueillies  à  l'arbre 
valent  mieux  que  celles  qui  font  tombécsj  vous 
les  fendez  pnr  le  milieu  &  en  ôtez  le  noyau, 
quand  elle.';  font  à  moitié  feches ,  vous  les  mette/. 
fur  une  table  bien  propre ,  &  les  applatifîbz  pour 
qu'elles  fechentcgalemcnti  vous  les  remettez  après 
au  four  jutqu'à  ce  qu'elles  foient  feches. 

Les  abricots  fe  font  de  la  même  façon  ,  à  la  ré- 
ferve  que  Ton  en  fait  fortir  le  noyau  fans  ks  ou- 
vrir. 

Lues  poires  fe  fechent  pelées ,  &  fans  les  peler  : 
la  première  façon  eft  la  meilleure. 

Vous  prenez  les  peaux  que  vous  mettrez  avec 
les  poires  dans  un  chaudron  plein  d'eau  :  fntes- 
les  bouillir  jufqu'à  ce  qu'elles  commmencent  à 
amollir  ;  vous  aurcs  foin  en  les  pelant  de  leur 
lailfer  les  queues ,  &  vous  les  ferez  enfuite  fecher 
au  four  de  la  même  façon  que  hs  prunes. 

Confitures  de  campagne, 

• ' —      Prenez,  du  vin  doux  ,  appelle  moût ,  vous  n« 

Confitures  ?^^^^'^  ^^  prendre  trop  deux  :  vous  en  prendrez 
V?  f.i/wPd-""  fÊ'^u,  plus  ou  moins  fuivant  la  quantité  que 
g;/f.  vous  voulez  faire  de  confitures;  mettez-le  dedans 

une  chaudière  ;  faites-le  bouillir  fur  un  feu  tou- 
jours clair  ;  faites-le  réduire  aux  deux  tiers ,  pour 
qu'il  ait  uni^  bonne  confiflance,  &  puiiîè  confire 
le  fruit  pour  être  de  garde. 

Vous  prendrez  le  fruit  que  vous  voulez  confi- 
re, Ibit  poil  es,  pommes,  ou  coings  :  fiites- le  cuire 
dansl'tau  jufqu'à  ce  qu'il  foit  un  peu  amolli; 
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vous  le  pèlerez  enfuite ,  &  le  mettrez  dans  votre  ________ 

firop  de  vin  doux ,  ik  le  laifîèz  bouillir  jufqu'à  ce 
qu'il foit  cuit,  &  vous  aurez  foin  de  le  bien  écu-  ,^^"^^^*''^ ■ 
mer:  vous  connoîtrez  fa  cuifTon  quand  vousmet-_^^^  campa^- 
trez  du  firop  fur  une  alliette;  fi  vous  le  voyez  de- 
meurer en  rubis,  ik  qu'il  ne  coule  point  en  pen- 
chant cette  affiette,  c'eH  une  preuve  qu'il  faut  re- 
tirer votre  confiture;  vous  la  mettrez  dans  les 
pots ,  &C  la  couvrirez  quand  elle  fera  froide. 

//  eft  indifférent  (\UQ  \q  vin  doux  foit  blanc  ou 
rouge. 

Confitures  au  cidre. 


Vous  prenez  du  cidre  de  poiréefait  fans  eau 


pour  faire  cette  confiture  ;  celui  de  pomme  n'eft    Confituns 
point  affez  doux  ;  vous  le  flûtes  réduire  aux  deux  an  cidre, 
tiers  avant  que  i'y  mettre  votre  fruit;  vous  fini- 
rez enfuite  \os  confitures  de  la  même  façon  que 
celle  du  vin  doux. 

Confitures  au  miel. 


Vouschoifirezieplusbeau  miel  que  vouspour-  — 

rez  avoir ,  &  vous  vous  en  fer  virez  avec  la  niçme    Confitures 
dofe  que  pour  le  fucre ,  parce  que  toutes  les  con-rt«  mieU 
fituresqui  fontexpliquées  ci-devant  pour  le  lucre , 
fe  peuvent  faire  au  miel. 

Voici  la  façon  de  s'enfervir  &  de  le  clarifier. 

Mettez-le  dans  une  pocle  fur  un  fourneau  : 
Guana  il  bout ,  il  fî\ut  le  bien  écumer:  c'eft  un  de 
fes  principaux  points  pour  fa  beauté  ;  vous  con- 
noîtrez fa  cuifion  ,  en  mettant  delfus  un  ccuf  de 
poule  :  s'il  enfonce ,  fa  cuiffon  ell  imparfaije  ;  s'il 
flotte,  c'efl  fignc  qu'il  eft  cuit ,  ik  vovs  pouvez 
V  ous  en  fervir  pour  confire  toutes  fortes  de  fruits 

V  a 
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__- avec  Id  même  façon  que  vous  faites  pour  le  fucrc. 

Confitures     Faites  attention  c[ue  le  miel  efl  fujet  a.  fe  brû- 
atttniel,       1er  ,  &  qu'il  faut  le  faiie  cuire  à  petit  feu  ,  & 
avoir  foin  de  le  remuer  fouventavec  unefpatule 
de  bois. 

Comment  faire  le  raijinet. 


'  Prenez  la  quantité  de  raiflns  que  vous  jugerez 

Façon  dii  ^  propos  ;  vous  les  égrènerez  enfuite  &  les  paf- 
raifinet,       ^^rez  à  mefure  dans  le  chauderon  où  vous  devez 
les  faire  cuire  ;  mettez-les  fur  un  feu  clair  ,  &  à 
mefure  qu'ils  bouillent ,  6tez-en  les  pépins  le  plus 
que  vous  pourrez  avec  une  écumoire,  laiflêz-les 
réduire  au  tiers ,  &  vous  aurez  foin  de  diminuer 
le  feu  à  mefure  qu'ils  s'épaiiTifTent;  remuez-les 
fouvent  avec  une  fpatule  ae  bois ,  à  mefure  qu'ils 
s'épaifTifTcnt  ,  de  crainte  qu'ils  ne  brûlent  :  vous 
les  retirez  enfuite  pour  les  paffer  au  travers  d'un 
linge  blanc  ,  en  les  preÏÏant  bien  fort  avec  les 
mains:  cela  fait,  remettez-les  fur  le  feu  pour  leur 
faire  faire  quelques  bouillons ,  en  les  tournant 
continuellement ,  jufqu'àce  qu'ils  aient  pris  affez 
de  confiftance  ;  vous  les  retirerez  du  fèu  pour 
les  mettre  tout  de  fuite  dans  dts  terrines. 

Quand  il  fera  à  demi-froid  ,  vous  le  mettrez 
dans  les  po:s  ;  il  faut  lailTer  les  pots  découverts 
cinq  ou  (ix  jours  ,  &C  les  couvrir  de  papier  ,  en 
vifitant  de  temps  en  temps  votre  raifinet.  Si  le 
papier  fe  moifit ,  vou5  Tôterez  <5c  en  remettrez 
d'autre:  vous  continuerez  ce  foin  jufqu'à  ce  que 
toute  l'humidité  en  foit  évaporée:  alors  il  ne 
fe  gâte  plus,  s'il  eft  bien  cuit ,  fïncn  on  Je  fait 
recuire  un  peu ,  pour  enfuite  le  couvrir  à  forfait, 

F  I  N. 
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